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THEATRE  D’AGRICULTURE 

E T 

MESNAGE  DES  CHAMPS, 

D’OLIVIER  DE  SERRES, 

SEIGNEUR  DU  PRADEL; 

DANS  LEQUEL  EST  REPRÉSENTÉ  TOUT  CE  QUI  EST  REQUIS  ET  NÉCESSAIRE  POUR  BIEN  DRESSER, 
GOUVERNER,  ENRICHIR  ET  EMBELLIE 

LA  MAISON  RUSTIQUE. 

NOUVELLE  ÉDITION  CONFORME  AD  TEXTE, 

AUGMENTÉE  DE  NOTES  ET  D’UN  VOCABULAIRE  j 

PUBLIÉE  P AA  LA  SOCIÉTÉ  D'  A GUI  CULTURE  DU  DÉ  P A ET  EM  E UT  DE  LA  SEIUE. 


A PARIS, 

De  I’Imprimerie  et  dans  la  Librairie  de  Madame  HUZARD,  Imprimeur  de  la  Société 
D'Agriculture  du  Département  de  la  Seine,  rue  de  l’Éperon,  N°.  7. 


SECONDE  LISTE 

DES  SOUSCRIPTEURS 


A LA  NOUVELLE  ÉDITION 

DU  THÉÂTRE  D’AGRICULTURE 

ET  MESNAGE  DES  CHAMPS, 

D’OLIVIER  DE  SERRES. 

Nota.  MM.  Les  Souscripteurs  dont  les  noms  se  trouvent  déjà  dnns  la  première  Liste , en  tète 
du  Tome  I,  ne  sont  reportés  dans  celle-ci  que  pour  de  nouvelles  souscriptions. 


Sa  Majesté  l’  Empereur  et  Roi,  Un  exemplaire  papier  vë/in. 

Sa  Majesté  l’ Impératrice  et  Reine,  Un  exemplaire  papier  vélin. 


A. 

A.  uni  al,  membre  du  Sénat,  à Paris. 

Académie  (P)  Impériale  des  Sciences, 
Littérature  et  Beaux  Arts  de  Turin  , 
département  du  Pô. 

Ameilhon,  de  l’Institut  de  France  et  de  la 
Société'  d’agriculture  du  département  de  la 
Seine,  à Paris. 

Andréom-Patockt  , propriétaire  , à Colmar , 
département  du  Haut-Rhin. 

Andrieu  , de  la  Société  d’agriculture  du  dé- 
partement de  Seine-et-Oise , propriétaire,  à 
Cheptainville. 

Aroenson  ( de  Voter  d’ ) , propriétaire , aux 
Ormes  , département  de  la  Vienne. 

Argillet,  propriétaire-agriculteur,  à Saint- 
Didier  , département  du  Rhône. 

B. 

Barbier,  propriétaire,  à Nantes,  départe- 
ment de  la  Loire-Inférieure. 

Baudeksi,  membre  du  Corps  législatif,  à 
VesouL,  département  de  la  Haute-Saône. 

Barrois  ( Théophile),  père  , libraire,  à Paris. 

Battailliez-Madron  , maire  de  Saint-Jean- 


Lherm  , membre  du  Collège  électoral,  à Tou- 
louse , département  de  la  Haute- Garonne. 

Becquet,  propriétaire  , à Douay , département 
du  Nord. 

Belin  , libraire,  à Paris. 

Bercevin,  préfet,  à Blois,  departement  de 
Loir-et-Cher. 

Berxardy  {A.),  propriétaire,  maire,  à Aube- 
nas,  département  de  l’Ardèche.  2 exemplaires. 

Bertier,  propriétaire,  à Roviile,  département 
de  la  Meurthe. 

Boischahd  , marchand  papetier,  à Paris. 

Boissière  (de  la),  président  et  juge  de  paix 
du  canton  de  Villeneuve-de-Berg  , départe- 
ment de  l’Ardèche. 

Bonnet  , négociant , à Dijon  , département  de 
la  Côte-d’Or. 

Bordibr  , ex-constituant , à Paris. 

Bosc  (L.) , de  la  Société  d’agriculture  du  dépar- 
tement de  Seine-et-Oise  , directeur  des  pépi- 
nières impériales , à Versailles. 

Broussonet  , de  l’Institut  de  France  , de  la  So- 
ciété d’agriculture  du  département  delà  Seine, 
professeur  de  botanique  à l’Ecole  de  médecine 
de  Montpellier , département  de  l’Hérault. 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque  nationale  de  France 


SECONDE  LISTE 


vi 


Brvgnone  , de  la  Société  d’agriculture  du  dé- 
partement de  la  S.eiue , directeur  de  l’École 
vétérinaire,  à Turin,  département  du  Pô. 

Buniva  , de  la  Société  d’agriculture  du  dépar- 
tement de  la  Seine,  président  du  Conseil  de 
Santé  , à Turin  , département  du  Pô. 

c. 

Caffarelli',  préfet  du  département  du  Cal- 
vados, à Caen.  Un  exemplaire  papier  vélin. 

Caissoti  , membre  du  Corps  législatif,  àConi , 
département  de  la  Stura.  Un  exemplaire  pa- 
pier vélin. 

CazenoveCQ.-AL)  , propriétaire , à Lyon  , dé- 
partement du  Rhône. 

Ch  a pt  al,  membre  du  Sénat  , & Paris.  Un 
exemplaire  papier  vélin. 

Chicou  , chef  de  division  A la  Préfecture  de 
police,  A Paris. 

Clèment-de-Sainte-Palaye  , propriétaire  , 
à Vaugirard  , département  de  la  Seine. 

Corn  ei  LL  A K (./.),  propriétaire,  à Saint-Ur- 
cise  , département  du  Lot. 

Cüiuie  a-de-Seiir  a , de  la  Société  d’agriculture 
du  déparlemeut  de  la  Seine  , A Lisbonne. 

Cossé  ( Timoléon  de)  , propriétaire  , à Paris. 

Cotte  , de  l’Institut  de  France,  de  la  Société 
• d’agriculture  du  département  de  la  Seine,  à 
Moutmorenci. 

CounciER,  libraire,  àParis. 

Cournol  , de  la  Société  d’agriculture  du  dépar- 
tement de  la  Seine,  jurisconsulte,  à Paris. 

Courtei  lles  (Chapelles-de),  propriétaire  à 
Toeny,  département  de  l’Eure. 

Cbovzet  ( Pascal ) , propriétaire  , à Toulouse, 
département  de  la  Haute-Garonne. 

D. 

Dalausier,  propriétaire,  à Carpcntras,  dé- 
partement de  Vaucluse. 

Darneville,  à Paris. 

David  ( Gibelin  ) , libraire  , à Aix  , départe- 
ment des  Bouches-du-Rhône. 

Deboisdexnemetz  ( Armand ) , propriétaire  , à 
Cahaigne , département  de  l’Eure. 

Debure  ( Guillaume)  , père  et  fils,  libraires  de 
la  Bibliothèque  impériale  , à Paris. 

Defor est, aîné,  propriétaire,  ADouay  , dépar- 
tement du  Nord. 


Dehaksy  , libraire  , à Paris. 

Delahaye  , propriétaire,  au  Hâvre,  départe- 
■ ment  de  la  Seina-Inféneure. 

Del  a un  ay  , libraire,  àParis. 

Desenne,  libraire  , il  Paris.  2 exemplaires. 

Desgrand  (</.-S. ),  négociant,  à Annonay, 
département  de  l’Ardèche. 

Desray  , libraire , à Paris,  a exemplaires. 

Déterville  , libraire  , à Paris. 

Devilleneuve,  propriétaire,  àParis. 

Didot  ( Firmiti  ) , libraire  , A Paris. 

Duplessis  , propriétaire , à Vitry , département 
de  la  Marne. 

Durand,  propriétaire,  receveur  desDomoines, 
A Sainte  - Ménéhould  , département  de  la 
Marne. 

D u rville  , libraire,  à Montpellier,  départe- 
ment de  l’Hérault. 

Dutaya  , propriétaire,  à Randan,  départe- 
ment du  Puy-de-Dôme. 

DuvAUre,  propriétaire  , àCrest,  département 
de  la  Drôme. 

E. 

École  impAri  a le  vétérinaire  (P),  à Lyon, 
département  du  Rhône. 

Egasse  , marchand  papetier , à Paris. 

F. 

Fantin  , libraire,  à Paris.  3 exemplaires. 

Fillemin  , agent  général  du  canal  de  Briare, 
A Paris. 

Fl  AMEST  , vétérinaire  , à Cambray  , départe- 
ment du  Nord. 

François  ( de  Neufchateau  ) , président  du 
Sénat , à Paris.  3 exemplaires , un  papier 
vélin. 

Fuchs,  libraire  , à 

Fumars  , professeur,  A Copenhague. 

G. 

GarnieR-Deschesnes  , de  la  Société  d’agri- 
culture du  département  de  la  Seine  , A Paris. 

Gibelin  ( Barthélemy)  , juge  de  paix  , AGar- 
danne  , département  des  Bouches-du-Rhône. 

Giguet  , imprimeur-libraire  , A Paris. 

Gilis  , directeur  des  contributions  du  départe- 
ment de  la  Charente , A Saintes. 

Giobert  {J.-A.)}  de  la  Société  d’agriculture 
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du  département  de  U Seine  , à Turin , dépar- 
tement du  Pô. 

Giraud,  vétérinaire,  à Issoudun  , départe- 
ment de  l’Indre. 

Ginoux  (Madame),  libraire,  à Grenoble, 
département  de  l’Isère. 

Gohiek  , professeur  à l’École  impériale  vétéri- 
naire, à Lyon , département  du  Rhône. 

Gosse  , membre  du  Corps  législatif,  à Douay  , 
département  du  Nord. 

Grandmaison  et  Dumont,  propriétaires  à 
Epluches , département  de  Seine-et-Oise. 
Grasset-Tamaono»  , fils  , propriétaire  , à Ta- 
rascon , département  des  Bouchcs-du-Itliônc. 
GnEPro  ( Gabriel)  , propriétaire,  à Lyon,  dé- 
partement du  Rhône. 

H. 

Haller,  propriétaire  , à Paris. 

HéNON  (Madame)  , à Lyon,  département  du 
Rhône.  12  e&tmplaires. 

Henrion  , propriétaire,  àParis. 

Hebbouville  ( C.),  préfet , à Lyon  , départe- 
ment du  Rhône. 

Hiver  , jurisconsulte,  à Péronne,  département 
de  la  Somme. 

Hocquart  (Madame)  , libraire,  à Paris, 
IIuebne,  propriétaire. 

Humières  (d’),  de  la  Société  d’agriculture 
du  département  de  la  Seine  , à Paris. 

J. 

Jacob  , propriétaire,  & Toulon-sur-Arroux , 
département  de  Saône-et-Loire. 

Jalliffier  , régisseur  de  la  Bergerie  du  dépar- 
tement des  Bouches-du-Rliône  , à Arles. 
Janxé  , vétérinaire,  à Maastricht,  départe- 
ment de  la  Meuse-Inférieure. 

Jannet  ( ),  littérateur  , à Paris. 

Joit anneau , libraire,  à Paris,  a exemplaires. 
Jonquieb  (David),  propriétaire,  à Baguais  , 
département  du  Gard. 

Jour  nu-Auber  , membre  du  Sénat , à Paris. 
Jumilhac  , de  la  Société  d’agriculture  du  dé- 
partement de  la  Seine  , propriétaire,  à Paris. 
K. 

Kehdrel,  propriétaire,  à Rennes,  départe- 
ment d’Ille-et-Villaine. 


L. 

Laharte,  propriétaire  , à Paris. 

LainÉ  , propriétaire,  à Paris. 

Laie  , secrétaire  de  la  Société  d’agriculture , à 
Caen  , département  du  Calvados. 
Latour-du-Pin  (de)  , propriétaire,  àCondé, 
département  de  l’Aisne. 

Laugier  , membre  duCorps  législatif,  à Turin, 
département  du  Pô. 

Lebovr  , libraire  , à Paris. 

Lenormant  , libraire  , à Paris.  6 exemplaires. 
Lepeletier  ( Daniel) , propriétaire,  & Paris. 
Lesca  ll ier,  conseiller  d'État,  de  la  Société  d’a- 
griculturedu  département  de  la  Seine , àParis. 
Levrault,  Scboell  et  compagnie  , libraires  , 
à Paris.  5 exemplaires.  » 

Louvrier  , propriétaire  , à Paris." 

Lullin  (C.-J.-M.) , de  la  Société  des  Arts 
et  du  Comité  d’agriculture , à Genève  . dé- 
partement du  Léman. 

M. 

Magimel  , libraire,  àParis. 

Malartic  (de),  propriétaire,  àParis. 
Mai.artic  - de  - Fondât  (de),  à Beauvoir, 
département  du  Loiret. 

Malet-Audebert  , banquier,  àParis. 
Maraoan,  libraire  , à Paris. 

Marchais,  médecin-accoucheur,  àParis. 
Maret,  préfet,  à Orléans,  département  du 
Loiret. 

Martelli  et  Léon  a nm , négociant,  àParis. 
Mellet-Bonas  , propriétaire,  à Audi,  dépar- 
tement du  Gers. 

Min  ABEL  ( d’Arlemfde-de)  , descendant 
d’OnviEB  de  Serbes  , propriétaire  du  Pra- 
del , département  de  l’Ardèche.  Un  exem- 
plaire papier  vélin. 

Mi  repoix  ( Casimir  - Lévis  ) , propriétaire,  à 
Bordeaux,  département  de  ia  Gironde. 
Molin  ( Jean  ),,  docteur  en  droit , à Venise. 
Mongie  , libraire,  à Paris. 

Mord  ant-oe-Launa  y,  bibliothécaire  au  Mu- 
séum d’Histoire  naturelle  , à Paris. 

Morin  , à l’Imprimerie  impérinle  , à Paris. 
Mouret , libraire,  à Aix  , département  des 
Bouches-du-Rhône.  2 exemplaires. 
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N. 

Nepveu  ( Auguste ) , libraire,  à Paris. 

Nepveu-de-Bellè-Fille  , propriétaire , au 
Mans , département  de  la  Sarthe. 

Nicolle  , libraire , à Paris,  a exemplaires. 

Nioche,  régisseur  , à l’École  impériale  vétéri- 
naire d’ Alfort , département  de  la  Seine. 

O. 

Oudaert  , membre  du  Corps  législatif,  de  la 
Société  d’agriculture  d’Anvers,  & Gaud  , dé- 
partement de  l’Escaut. 

P. 

Pallas,  propriétaire,  à Oliergues , départe- 
ment du  PujJe-Dûme. 

Parés  - Con il l ( Joseph  ) , propriétaire  , à 
Rivesaltes,  département  des  Pyrénées-Orien- 
tales. 

Paschoud  , libraire , à Genève , département 
du  Léman. 

Petit  , libraire  , à Paris. 

Pichàrd  , libraire  , à Paris. 

Pinet  ( Charles)  , propriétaire  « à Nevers,  dé- 
partement de  la  Nièvre. 

Fommereuil,  général  de  division  , préfet  du 
département  d’Indre  et  Loire  , à Tours. 

Pons  ( de  ) , ancien  conseiller  au  Conseil  souve- 
rain de  Roussillon,  à Paris. 

Put  , maire  d’Avignon  , département  de  Vau- 

R. 

Rémard  (.Charles)  , libraire , à Fontainebleau  , 
département  de  Seine-et-Marne. 

Renou ard  , conseiller  de  préfecture , à Quim- 
per , département  du  Finistère. 

Riss  et  S aucet  , libraires , à Moscou,  a exem- 
plaires. 

Rivet  , propriétaire , à la  Chartre-sur-Loir , 
département  de  la  Sarthe. 

Roux-Campagnac  , de  la  Société  d’agricul- 
ture d’Alby , propriétaire , à Lavaur , dépar- 
tement du  Tarn. 

Royer,  libraire,  à Paris,  a exemplaires. 


S. 

Sade  (Madame  de)  , propriétaire , à Eyguières, 
département  des  Bouches-du-Rhône. 

Saint-Agniant  (de),  propriétaire,  àParis. 

Saint-Exupéry,  àParis. 

Sa lme  , professeur  à l’Ecole  secondaire  , à 
Wassy  , département  de  la  Haute-Marne. 

Sauzay  , membre  du  Corps  législatif,  de  la 
Société  d’agriculture  du  département  du 
Mont-Blanc , à Paris. 

Sérive  ( M.  A.  A.  J.  ) , propriétaire,  à Lille , 
département  du  Nord. 

Sp.Rvan  (Joseph)  , général  de  division  , à Paris. 

Société  D’Agriculture  du  département  du 
Calvados,  à Caen. 

Société  d’Agriculturb  du  département  des 
Landes,  à Mont-de-Marsan. 

Société  D'Agriculture  du  département  de  la 
Seine.  8 exemplaires  , 4 papier  vélin. 

Société  Typographique  ( 1»),  àParis. 

Susbeille  , propriétaire  , à Chàtons,  dépar- 
tement de  la  Marne. 

T. 

Thérion,  membre  du  Conseil  général  du  dé- 
partement de  la  Marne  , à Baye. 

Thoron  , fils  aîné  , négociant,  à Carcassonne, 
département  de  l’Aude.  Un  exemplaire  pa- 
pier vélin. 

Treuttel  et  Wurtz  , libraires,  à Paris.  îa 
exemplaires. 

Tripier,  propriétaire , àParis. 

V. 

Valé,  libraire,  à Rouen,  département  de  la 
Seine-Inférieure,  a exemplaires. 

Valleteau-de-Chabresy  (Thomas),  jeune, 
propriétaire  , àParis. 

Van-Hultem,  membre  du  Tribunat,  àParis. 

Volant  , libraire,  à Paris.  3 exemplaires. 

W. 

VVaton,  médecin  , à Carpentras,  département 
de  Vaucluse. 

| Wiélopolski  (MM.  ),  à Paris. 
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SUPPLÉMENT 

A L’ÉLOGE 

D’OLIVIER  DE  SERRES, 

Pour  servir  d’ Introduction  au  second  Volume  de  la  nouvelle 
Édition  du  Th  âat  rr  d’ A g ri  culture; 

Lu  à la  Séance  publique  de  la  Société  d’ Agriculture  du  Département 
de  la  Seine , tenue-  dans  la  grande  Salle  de  la  Préfecture , à Paris  t 
le  26  Brumaire  an  XIV  (17  Novembre  i8o5). 

Par  N.  FRANÇOIS  (de  Neufchateau). 


M essieurs,  nous  nous  félicitons  de  pouvoir  annoncer  que  le 
second  volume  du  Théâtre  d’ Agriculture  y avec  les  Commentaires 
de  la  Société , est  bientôt  fini  d’imprimer , et  qu’il  doit  avoir  à sa 
tête  une  gravure  intéressante  , dont  nous  allons  d’abord  vous 
développer  le  sujet. 

Nous  saisirons  ensuite  cette  occasion  d’ajouter  quelques  nou- 
veaux détails  à l’histoire  de  notre  auteur. 

§•  i- 

M.  Caffarelli  ( qui  fut  d’abord  Préfet  du  département  de 
l’ Ardèclie , et  qui  l’est  aujourd’hui  de  celui  du  Calvados)  nous  a mis 
à portée  d’enrichir  le  premier  volume  du  Théâtre  d* Agriculture 
du  portrait  d’ Olivier  de  Serres.  Le  même  magistrat  avoit 
conçu  l’idée  d’acquitter , envers  notre  auteur , la  dette , long-temps 
retardée,  de  l’estime  nationale.  Une  souscription  publique  a donné 
les  moyens  de  consacrer  à la  mémoire  de  l’agriculteur  du  Pradel 
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un  monument  digne  de  lui  par  sa  noble  simplicité.  Ce  monument 
s’élève  dans  une  ville  de  l’Ardèclie.  M.  Caffarelli  en  a fait  graver 
le  dessin  , et  il  permet  que  cette  estampe  orne  le  frontispice 
du  volume  qui  va  paroitre  et  compléter  l’édition  du  Théâtre 
d’ Agriculture . 

Villeneuve-de-Berg,  dans  le  ci-devant  Yivarais , ou  département 
de  l’Ardèclie , lieu  qu’on  présume  être  la  patrie  de  l’illustre  Olivier 
de  Serres  , est  la  ville  où  est  érigé  le  monument  dont  il  s’agit. 

Là , sur  une  place  publique , en  vue  de  la  maison  qu’occupoit 
autrefois  le  vénérable  Patriarche  de  l’Agriculture  françoise , s’élève 
un  obélisque , dont  la  hauteur  totale  est  à - peu  - près  de  onze 
mètres  (trente-trois  pieds).  Cette  espèce  de  pyramide  repose  sur 
un  piédestal  posé  lui-même  sur  trois  marches , et  portant , sur  les 
quatre  faces  , quatre  tables  de  marbre  noir  , destinées  aux  inscrip- 
tions qui  doivent  rappeler  le  nom  de  notre  Columelle , les  services 
qu’il  a rendus  , et  l’époque  oil  ce  monument  lui  a été  voté. 

Première  face  , au-dessous  du  médaillon. 

A 

OLIVIER  DE  SERRES 
DU  PRADEL, 

LE  PREMIER  ET  LE  PLUS  UTILE 
DES  ÉCRIVAINS  AGRONOMIQUES 
FRANÇOIS, 

LES  AMIS  DE  L’AGRICULTURE. 

Cette  espèce  de  dédicace  , conforme  à la  simplicité  du  style 
lapidaire , est  extraite  d’une  lettre  de  feu  M.  Bcnezech,  Ministre 
de  l’Intérieur,  adressée  aux  membres  de  son  Conseil  d’Agriculture , 
dès  le  5 Thermidor  an  IV  (23  Juillet  1796)  (1). 


(1)  Voyez 


Lettre , 


I,  page  lxiij , N".  III. 
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Deuxième  face . 

L’AN  PREMIER 

DU  RÈGNE  DE  NAPOLÉON, 

EMPEREUR  DES  FRANÇOIS, 
TRIOMPHATEUR  ET  PACIFICATEUR. 

Troisième  face. 

SOUS  LE  MINISTÈRE 
ET  PAR  LA  MUNIFICENCE 
DE  S.  E.  M.  ANTOINE  CHAPTAL, 

MINISTRE  DE  L’INTÉRIEUR. 

Quatrième  face. 

VOUÉ 

PAR  M.  CHARLES  CAFFARELLI, 

PRÉFET  DU  DÉPARTEMENT  DE  L’ARDÈCHE, 
ACHEVÉ 

SOUS  LA  PRÉFECTURE 
DE  M....  ROBERT, 

PAR  LES  SOINS 

DE  M.  O.  FARELL,  INGÉNIEUR  EN  CHEF 
DU  DÉPARTEMENT, 

AN  XII,  1804. 

Quatre  têtes  de  bœuf,  vrai  symbole  du  labourage  , supportent 
cette  pyramide. 

Sur  le  devant,  on  voit  le  buste  d’OLiviER  de  Serres,  de  marbre 
blanc , en  demi-bosse , environné  d’une  couronne  , portant , dans 
son  contour , les  dates  de  sa  naissance  et  de  sa  mort , et  entouré 
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d’une  guirlande  où  s’entrelassent  les  feuillages  de  l’olivier  et  du 
mûrier.  Ces  deux  arbres  sont  bien  choisis  pour  décorer  ce  monu- 
ment. On  sait  que  c’est  sur-tout  à Olivier  de  Serres  , que  la 
France  fut  redevable  de  la  culture  du  mûrier. 

Sur  les  mausolées  des  guerriers,  on  ligure  des  trophées  d’armes. 
Le  père  des  cultivateurs  vouloit  d’autres  emblèmes  : on  a mis , à 
côté  du  buste , des  instrumens  d’agriculture , exécutés  en  fer  coulé. 

Tout  le  monument  devoit  être  d’une  grande  simplicité , pour 
être  vraiment  dans  le  genre  de  l’homme  respectable  qu’on  vouloit 
honorer,  et  de  l’art  dont  il  a donné  des  modèles  et  des  leçons. 
L’artiste  distingué  qui  en  étoit  charge  (M.  Chinard.) , a conservé 
soigneusement  ce  caractère,  non  moins  approprié  au  site  pour 
lequel  il  a travaillé.  Le  monument  ne  pouvoit  donc  recevoir  que 
des  ornemens  absolument  indispensables } mais  cette  sévérité  même 
le  rendra  plus  recommandable. 

Le  8 Thermidor  de  l’an  XIT  (27  Juillet  1804)5  M.  de  la 
Boissière , ancien  magistrat,  président  et  juge  de  paix  de  l’arron- 
dissement de  Villeneuve-de-Berg,  plaça,  dans  une  cavité  pratiquée 
au  milieu  de  la  première  pierre  du  fût  de  l’obélisque  , deux 
médailles , l’une  d’argent  et  l’autre  de  grand  bronze , qui  portoient 
l’effigie  et  le  nom  du  Premier  Consul. 

M.  de  la  Boissière  est  un  de  ceux  qui  ont  le  plus  contribué  à 
ressusciter  la  mémoire  du  cultivateur  du  Pradel.  Depuis  près  de 
trente  ans  , il  n’a  cessé  de  rappeler  cet  illustre  agronome  h ses 
concitoyens  , presque  aussi  étonnés  de  sa  subite  renommée , que 
les  Siciliens  le  furent , quand  l’orateur  romain  découvrit , à leurs 
yeux  , le  tombeau  d 'Archimède , caché  sous  les  ruines  et  les 
ronces  de  Syracuse. 

Dès  le  20  Messidor  an  II  (8  Juillet  1794)5  M.  de  la  Boissière 
émit,  dans  un  discours  public,  le  vœu  qui  s’accomplit  enfin. 
Avant  la  révolution  , il  avoit  conduit  au  Pradel  le  voyageur 
anglois,  M.  Arthur  Young.  Nous  avons  rappelé  cette  circons- 
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tance  frappante  , dans  notre  Éloge  d’OniviER  (tome  I , page  xxviij  ) . 
Nous  devons  dire  encore , qu’aussitôt  que  le  Prospectus  du  monu- 
ment à ériger  «à  Olivier  de  Serres  eut  été  imprimé , le  même 
Arthur  Young,  du  fond  de  l’Angleterre,  s’empressa  de  faire 
passer  à M.  de  la  Boissière , le  tribut  que  lui  imposoit  son  estime 
profonde  pour  notre  Columelle.  Cette  autre  circonstance  est  digne 
d’être  également  conservée. 

Enfin,  ce  monument  à Olivier  de  Serres  a reçu , en  quelque 
manière , une  teinte  locale  ; car  sa  construction  ne  devoit  appeler 
que  des  citoyens  de  l’Ardèche  , et  n’exiger  également  que  des 
matériaux  qu’on  pût  recueillir  sur  les  lieux.  Tout  le  monument  est 
construit  avec  du  marbre  du  pays  : la  couleur  grise  de  ce  marbre 
va  du  foncé  au  clair  , avec  des  taches  blanches  ; la  dureté  en  est 
extrême  , et  ce  qui  prouve  qu’il  résiste  à l’intempérie  des  saisons , 
c’est  l’état  où  subsistent  d’anciennes  pierres  milliaires  , trouvées 
près  de  Villeneuve  , et  qui , au  bout  de  tant  de  siècles , sont 
parfaitement  conservées. 

L’intérêt  que  les  habitans  doivent  prendre  à la  gloire  de  celui 
qu’ils  sont  fiers  de  croire  leur  compatriote  , et  à la  conservation 
du  monument  qui  le  rappelle  , avoit  pu  faire  présumer  qu’il  seroit 
gardé  avec  soin  par  la  seule  estime  publique  ; cependant  il  a paru 
sage  de  l’environner  d’une  grille  qui  prévienne  les  accidens. 

Nous  avons  dit , en  commençant , que  Villeneuve  étoit  la  patrie 
présumée  de  l’agriculteur  du  Pradel  : il  donne  également  le  nom 
de  sa  patrie  au  bourg  Saint  - Andéol , et  à Villeneuve  - de  - Berg. 
Quelques  traditions  annoncent  qu’il  étoit  de  la  première  de  ces 
villes  , où  il  y a encore  des  particuliers  de  son  nom  ; mais  on  a dû 
se  décider  par  la  raison  suivante  : Villeneuve-de-Berg  est  en  posses- 
sion de  se  due  exclusivement  la  patrie  d’ÛLiviER  ; il  y avoit  une 
maison , laquelle  existe  encore  , et  bâtie  eu  pierres  de  taille.  Le 
Pradel , où  il  a pratiqué  tout  ce  qu’il  a écrit , ce  domaine  célèbre , 
est  près  de  Villeneuve.  M.  Cajfarelli  auroit  bien  désiré  qu’on  pût 
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placer  le  monument  vis-à-vis  la  maison  , qui  fait  un  angle , en  face 
de  l’ancien  prétoire  , ou  siège  du  ci-devant  bailliage  $ mais  le 
carrefour  est  étroit , et  le  centre , d’ailleurs , est  occupé  par  un 
grand  puits , nécessaire  au  quartier.  On  a pensé  qu’il  pourrait  être 
disposé  convenablement  à cent  mètres  ( trois  cent  pieds  ) plus  loin , 
sur  une  place  qui  fait  face  à une  porte  de  la  ville  ( la  porte  d’Au- 
benas)  , et  dans  un  lieu  d’où  l’on  peut  voir  l’angle  de  la  maison. 

Il  reste  quelques  ornemens  qui  ne  sont  pas  finis , et  pour  lesquels 
on  est  forcé  de  réclamer  encore  les  offrandes  et  les  secours  des 
amis  de  l’Agriculture.  Cet  appel  aux  vrais  philantropes  ne  peut 
manquer  d’être  entendu  dans  un  siècle  comme  le  nôtre  $ et  la  sous- 
cription, pour  achever  le  monument  à Olivier  de  Serres,  ne 
saurait  être  moins  accueillie  des  François,  que  ne  l’a  été  celle  de 
l’édition  de  son  livre  (1). 

On  peut  compter  , au  reste , sur  la  fidélité  des  traits  de  son 
portrait  et  de  son  buste , dans  cette  édition , et  dans  le  monument 
que  l’on  vient  de  décrire.  Il  y a 'beaucoup  d’autres  personnages 
illustres , dont  la  représentation  n’est  que  la  fantaisie  du  peintre  ; 
ici  nous  devons  dire  qu’un  liazard  fort  heureux  a fait  rencontrer 
au  Pradel  le  portrait  d’Oi.iviER  de  Serres  , dessiné  dans  le  temps  , 
et  de  la  main  de  son  fils  même.  Les  détails  qui  en  prouvent 
l’entière  exactitude  ne  peuvent  être  indifférons.  Ce  portrait  est 
sur  un  carton  , et  tracé  eu  ovale , de  la  même  grandeur  que  celle 
de  notre  gravure  en  tête  du  premier  volume  de  cette  édition.  Les 
traits  du  visage  sont  peints  d’une  manière  dure , et  sur  im 
morceau  de  vélin  découpé  dans  un  sens  conforme  au  contour  de 
la  tête.  Ce  vélin  a été  collé  depuis  sur  le  carton.  Sur  ce  même 
carton , le  peintre  n’a  tracé  que  la  naissance  des  épaules , la  chute 
de  la  barbe , avec  le  collet  rabattu.  Nous  dirons , pour  l’exactitude , 

(i)  La  Liste  des  Souscripteurs  pour  l’érection  du  monument,  est  imprimée  dons  le 
Bulletin  de  la  Société  d' Encouragement  pour  l’Industrie  nationale.  Troisième  année, 
N°.  VII , page  175. 
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que  le  reste  du  corps  a été  suppléé  par  le  graveur , ainsi  que  les 
ombres , très-peu  marquées  dans  le  portrait  original.  Dans  le  haut , 
autour  de  la  tête  , on  lit  les  mots  suivans  : « C’est  le  portr  ait  de  feu 
» noble  Olivier  de  Serres  , sieur  du  Pradel , peint  par  son  fds , 
» sieur  de  Leyris , vingt  ans  avant  son  décès  ; mort  à quatre-vingts 
» ans,  le  3 Juillet  1619.  » Et  c’est  uniquement  par  cette  inscrip- 
tion , que  l’on  sait,  à-peu-près,  l’époque  de  la  naissance  d’Oi.iviER. 

Le  portrait  appartient  à M.  Darlempdc  de  Mircibcl , proprié- 
taire du  Pradel,  où  il  habite.  Ce  domaine  est  entré  dans  sa 
famille  par  un  mariage  avec  une  demoiselle  de  Serres , en  1640. 
Il  conserve , avec  soin , ce  monument  si  précieux  , échappé  , on 
ne  sait  comment , aux  troubles  qui  ont  désolé  long-temps  le 
Vivarais , et  aux  ravages  exercés  nommément  au  Pradel , qui  fut 
presque  détruit  de  fond  en  comble , dans  le  temps  de  ces  guerres 
religieuses  , dont  on  ne  sauroit  trop  détester  la  mémoire. 

M.  Caffarelli , à qui  l’on  doit  l’idée  de  la  souscription  pour 
élever  cet  obélisque  en  l’honneur  d’Oimsk  de  Serres  , nous  a 
mis  à portée  de  vous  donner  tous  ces  détails.  Dans  une  de  ses 
lettres  il  ajoute , avec  modestie , en  ce  qui  le  concerne , ces  paroles 
flatteuses  pour  la  Société  : « Le  véritable  momunent , celui  qui  fera 
» connoître  tout  le  mérite  d’Oi.iviER , c’est  la  belle  édition  que 
» vous  publiez , et  qui  a un  mérite  bien  rare  dans  ce  temps-ci , 
» c’est  d’être  faite  par  des  counoisseurs  , et  de  ne  pas  être  une 
» entreprise  d’argent.  » 

Un  autre  Magistrat  , que  je  ne  louerai  point  , parce  qu’il  est 
présent  à cette  Séance  , et  que  c’est  chez  lui  que  nous  sommes , 
M.  le  Préfet  de  la  Seine , a cru  devoir  saisir  aussi  l’occasion  d’ho- 
norer , dans  cette  ville  même , patrie  commune  des  François  , la 
mémoire  de  notre  auteur.  Les  embellissemens  nombreux  que  reçoit 
cette  capitale  font  voir , au  milieu  de  la  guerre,  les  travaux  heureux 
de  la  paix.  On  perce  de  nouvelles  rues , on  redresse  les  anciennes. 
M.  Frochüt  a arrêté  que  l’une  de  ces  rues  nouvellement  pavée,  la 
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nie  de  Charenton,  qui  est  bordée  de  maraîchers,  porteroit  le  nom 
respectable  de  Rue  d’Olivier  de  Serres.  Ce  genre  d’hommage 
public , quand  il  est  appliqué  avec  un  tel  discernement  , est  aussi 
honorable  pour  le  Magistrat  qui  le  donne,  qu’il  est  utile  par  l’effet 
de  ces  dénominations  , propres  à rendre  familier , dans  toutes  les 
classes  du  peuple , le  respect  dû  aux  noms  qui  font  une  partie  de  la 
gloire  nationale. 

§•  1 1- 

Nous  sommes  redevables  au  zèle  qui  anime  M.  de  la  Boissière  , 
de  quelques  notes  curieuses , concernant  Olivier  de  Serres. 

Il  nous  a remis  i°.  un  extrait  des  registres  du  bureau  des  fran- 
chises de  la  ci-devant  Généralité  de  Montpellier  ; 20.  un  compte 
de  l’église  réformée  de  Villeneuve  - de  - Berg.  Ces  pièces  nous 
fournissent  quelques  renseignemens  précis  qui  nous  ont  manqué 
pour  l’éloge  de  notre  CoLumcUc  et  l’histoire  de  sa  famille. 

Dans  la  première  pièce  , on  a mentionné  , sur  les  originaux , 
i°.  le  contrat  de  mariage  de  notre  Olivier  de  Serres,  avec 
demoiselle  Marguerite  d’ Arçons , du  2 Juin  i55p  ; 20.  le 
mariage  de  son  fils  Daniel  de  Serres , sieur  de  Leyris  , avec 
demoiselle  Anne  de  Foix  de  Frise , du  3 Mai  i5p4  j 3°.  le 
testament  de  notre  auteur  , par  lequel  il  fait  un  de  ses  héritiers , 
ledit  noble  Daniel  de  Serres , son  fils,  du  z5  Aoust  1 5y5. 

Dans  la  seconde  pièce , qui  est  datée  du  20  Aoust  1662  , et  dont 
l’original  existe , notre  Olivier  , qualifié  diacre  de  l’église  de 
V illeneuve-de-Berg , rend  compte  aux  anciens  et  surveillons  , 
des  fournitures  qu’il  avoit  faites  pour  les  affaires  de  cette  église 
réformée.  Lorsque  les  liabitans  voulurent  recouvrer  un  ministre , 
on  envoya  trois  fois  à Nismes  ; mais  on  n’y  trouva  point  de 
ministres,  à cause  de  la  rareté  d’iceux.  Le  1".  Dimanche  de 
Janvier  1 56 1 , après  la  prière  faite  en  pleine  assemblée  d’hommes, 
les  femmes  retirées,  on  délibéra  d’envoyer  à Genève.  Olivier 
y fut  député.  Arrivé  à Genève  , il  présenta  ses  lettres  à la  Compa- 
gnie 
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gnie  de  Messieurs  les  Ministres  , assemblés  dans  le  logis  de 
M.  Calvin . Il  les  supplia  de  pourvoir  l’église  de  Villeneuve  d’un 
fidèle  Ministre,  pour  enseigner  les  habitans  en  la  parole  de 
Dieu.  Il  leur  fut  baillé  maistre  Jacques  Béton  , qui  promit  de 
venir  dans  un  mois.  Les  dépenses  qu’il  fallut  faire  pour  aller  le 
chercher  et  pour  le  meubler  à son  arrivée  sont  l’objet  de  ce  compte , 
dont  les  articles  sont  très-remarquables,  parla  simplicité  des  mœurs 
de  ce  temps-là , et  l’extrême  modicité  des  prix  de  toutes  les  den- 
rées. Trois  paires  de  souliers  y sont  comptées  vingt-quatre  sous. 
Mais  les  livres  étoient  plus  chers  ; le  4 Juillet  i562  , Olivier  de 
Serres  avoit  acheté  , pour  le  ministre  , les  Commentaires  de 
M.  Calvin  sur  toutes  les  Epis  très  , qu’il  avoit  payé  quatre  livres ; 
plus,  Y Harmonie  ou  Concordance,  trois  livres.  Le  14  Juillet 
il  fallut  une  robe  à la  fille  du  ministre  : on  y employa  une  aune 
d’escot  blanc,  qui  se  montoit  à vingt  sous , et  pour  la  façon  , trois 
sous.  Seize  pans  de  toile  moyenne  crue , à deux  sous  le  pan , 
pour  faire  au  ministre  un  pourpoint  et  des  chaussons  , coûtèrent 
trente-deux  sous,  et  pour  la  façon,  deux  sous.  Une  paire  de 
bottes  coûta  trois  livres  ; deux  journées  d’un  mulet , dix  sous  ; 
les  meubles  du  ministre  , savoir  : deux  grands  châlits  , une  cou- 
chette , une  table , deux  escabelles  , deux  bancs  et  une  chaire  , le 
tout  bois  noyer , douze  livres  cinq  sous , payés  à un  menuisier 
d’Aubenas  ; et  pour  le  transport  d’Aubenas  à Villencuve-de- 
Berg  , une  livre.  Au  bas  de  ce  compte , se  trouve  l’arrêté  qui  en 
alloue  le  total,  montant  à 277  livres  19  sous  1 denier  (1). 

Nous  aurions  désiré  d’offrir  à nos  lecteurs  bien  d’autres  éclair- 
cissemens , tant  sur  la  vie  de  notre  auteur , que  sur  plusieurs 
passages  du  Théâtre  d’ Agriculture , dont  le  laps  de  temps 
écoulé  depuis  l’époque  de  ce  livre , ne  nous  a pas  permis  de  trouver 

. (1)  La  livre  tournois  vuloit  en  i56a,  environ  quatre  francs  d'aujourd’hui,  ainsi  il  sera 
aisé  de  faire  la  comparaison  des  prix  : par  exemple  , une  paire  de  bottes  de  trois  livres,  scroit 
de  douze  francs  aujourd’hui  ; la  journée  d’un  mulet  i cinq  sous , scroit  d'un  franc,  etc.  (H.) 
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toujours  le  vrai  sens.  Par  exemple  , nous  demandions  si  l’on  sait, 
sur  les  lieux,  ce  qu’OniviEB.  de  Serres  a voulu  dire  (toniel, 
chapitre  XIV  , page  5yo  ) du  chévrier  de  Nismes,  qui  a si  bien 
fait  parler  de  sa  vie. 

On  a donné , sur  ce  point  , à notre  collègue  Huzard,  dans 
le  pays  même  , qu’il  parcouroit  en  l’an  XII , une  courte  notice  , 
dont  voici  la  substance  (1). 

La  ville  de  Nismes  , située  près  d’une  lande  très-vaste  , actuelle- 
ment en  partie  défrichée  , nourrissoit  autrefois  un  grand  nombre 
de  chèvres.  Ses  habitans  en  conservent  encore  aujourd’hui  le 
sobriquet , de  cabriers  de  Nismes. 

On  sait  , par  tradition , qu’un  gardien  de  chèvres  de  cette  com- 
mune introduisit  son  troupeau  dans  un  vignoble  , à l’époque  de 
la  première  pousse  , c’est-à-dire , au  moment  où  ces  animaux 
pouvoient  causer  le  plus  de  dommages.  Il  fut  traduit  en  justice  ; 
et  lorsqu’on  l’interrogea  sur  le  motif  qui  l’avoit  déterminé  à cette 
mauvaise  action  , il  répondit  qu’il  avoit  voulu  faire  parler  de  lui. 
On  assure  qu’il  fut  pendu.  Lorsqu’on  parle  d’un  homme  qui 
cherche  à se  rendre  célèbre  par  des  sottises  , dans  le  Bas-Lan- 
guedoc , on  ne  manque  jamais  de  citer  cette  vieille  histoire.  Le 
chévrier  de  Nismes  est  YErostrate  de  cette  contrée. 

Cette  anecdote  est  propre  à figurer  dans  le  concours  que  la 
Société  propose  cette  année  , pour  fixer  les  idées  sur  les  moyens  de 
prévenir  les  plaintes  qui  s’élèvent , dans  beaucoup  de  Départemens, 
contre  les  ravages  des  chèvres  (2). 

La  publication  du  premier  volume  de  cette  édition  , nous 
a valu  aussi  quelques  remarques  fort  utiles  sur  les  objets  traités 

(1)  Je  dois  cette  notice  à M.  Delon,  correspondant  de  la  Société,. propriétaire  dans  les 
Cevennes  , aujourd’hui  secrétaire  - général  de  la  Préfecture  du  département  des  Pyrénées- 
Orientales.  (//.) 

(2)  Programme  des  prix  proposés  pour  l’année  1806,  dans  la  Séance  publique  du 
26  Brumaire  an  XIV  ( *7  Novembre  i8o5)  , page  17. 
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dans  les  notes  des  premiers  Lieux  du  Théâtre  d’ Agriculture.  Nous 
recueillerons  ces  remarques  avec  le  plus  grand  soin  , et  nous  en 
prouverons  toute  notre  reconnoissance  , en  donnant  quelque  jour  , 
à cette  même  édition  , le  supplément  qui  pourra  être  reconnu 
nécessaire  , soit  pour  réparer  nos  erreurs  ou  nos  omissions  , soit 
alin  d’améliorer  les  réimpressions  futures  d’un  si  excellent  livre. 

Nous  nous  applaudissons  déjà  des  travaux  dont  l’idée  a été 
suggérée  à de  célèbres  agronomes  , par  la  lecture  réflécliie  de  ce 
premier  volume.  Le  tableau  et  le  compte  que  nous  avons  donné  de 
l’exploitation  d’une  ferme  flamande,  dans  le  tome  I,  page  187, 
note  (57) , a engagé  M.  Sinety , ancien  secrétaire  de  l’académie  de 
Marseille,  à dresser  un  pareil  état  des  cultures  dans  le  midi.  C’est 
un  morceau  soigné  , et  que  nous  regrettons  d’avoir  reçu  trop  tard. 

D’ailleurs , notre  tableau  lui-même  a excité  l’attention  de  l’un 
de  nos  meilleurs  amis  , et  des  Préfets  les  plus  illustres  ( feu 
M.  Dieudonné') , qui  , dans  sa  Statistique  du  département  du 
Nord  , a revu  ce  tableau , et  l’a  publié  de  nouveau  , bien  perfec- 
tionné (tome  I,  page  602). 

Ces  exemples  et  d’autres  , que  nous  pourrions  multiplier  , 
prouvent  du  moins  que  l’on  a lu  , avec  quelqu’intérêt , les  notes 
du  Théâtre  d’ Agriculture , et  peuvent  faire  présumer  que  cette 
édition  nouvelle  pourra  n’être  pas  inutile  au  progrès  du  premier 
des  arts. 

Nous  espérons  que  ceux  qui  vont  concourir  , cette  année  , au 
prix  solemnel  proposé  pour  la  rédaction  d’un  manuel  d’agricul- 
ture , sous  le  titre  modeste  d 'Almanach  du  Cultivateur  (1)  , s’atta- 
cheront , sur-tout , à un  précis  de  la  doctrine  contenue  dans  nos 
deux  volumes.  Celui  qui  saura  les  extraire  et  s’approprier  leur 
substance  , de  manière  à en  composer  un  livre  élémentaire , sera 
sûr  d’approcher  du  but , et  de  rendre  un  très-grand  service.  La 


(1)  Programme  déjà  cité,  page  12. 
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science  exigeoit  de  nous  , comme  de  notre  auteur  , beaucoup  de 
développèmens , et  l’ouvrage  est  volumineux  parce  qu’il  devoit 
l’être  ; mais  on  peut  en  tirer  le  suc  , et  le  réduire  au  point  qu’il 
sorte  des  mains  des  amateurs  et  parvienne  dans  celles  des  plus 
simples  agriculteurs.  C’est  ce  que  la  Société  désire  vivement , pour 
répondre  aux  vues  du  Ministre  qui  a fait  les  fonds  du  concours. 

Nous  finirons  , Messieurs  , ce  supplément  à la  Notice  sur 
Olivier  de  Serres  , par  un  rapprochement  qui  naît  des  circons- 
tances , et  qui  ne  peut  vous  échapper. 

Le  Théâtre  d’ Agriculture  ou  Mesnage  des  Champs , par 
Olivier  de  Serres  , fut  long-temps  un  livre  classique  pour  les 
cultivateurs  françois.  Ce  bel  ouvrage  avoit  paru  sous  le  règne  de 
Henri  IV ; on  l’avoit  oublié  sous  cèlui  de  Louis  XIV  et  de  ses  suc- 
cesseurs. L’Empire  de  NAPOLÉON,  si  remarquable  à tant 
d’égards , méritoit  d’être  aussi  l’époque  de  la  renaissance  d’un  livre 
dont  la  France  doit  s’honorer , et  des  hommages  dus  à la  mémoire  de 
l’auteur.  Si  dans  les  Annales  romaines  on  fait  mention  de  l’année 
où  Auguste  devint  , par  la  bataille  d’Actium  , le  pacificateur  et 
l’arbitre  du  monde,  dans  la  postérité  le  souvenir  de  cette  année 
est  bien  plus  précieux  encore  par  la  date  des  Géorgiques  : 

Hœc  super  aryorum  cultu  , pecorumque  , canebam  , etc. 

Ainsi  , dans  les  titres  de  gloire  du  grand  siècle  qui  s’ouvre 
d’une  manière  si  brillante  , l’attention  donnée  aux  progrès  de 
l’Agriculture  ne  sera  pas  un  des  derniers  dont  l’humanité  tiendra 
compte  ; et , en  effet , si  quelque  chose  peut  augmenter  l’éclat  des 
lauriers  de  Bellone , c’est  que  ces  lauriers  servent , comme  ceux 
de  notre  Empereur,  à couvrir  le  soc  de  Cérès. 

Au  giand  NAPOLÉON  cet  hommage  est  bien  dû  ; 

Lui  éeul  est  de  nos  champs  l’amour  et  l’espérance  : 

Sa  gloire  est  de  fonder  le  bonheur  de  la  France 
Sur  la  paix  et  sur  la  vertu. 


/ 
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IQUE 

DU  THÉÂTRE  D’AGRICULTURE 

D’OLIVIER  DE  SERRES, 

Par  J.  B.  HUZARD. 


Immédiatement  après  que  le  Ministre  de  l’Intérieur  ( Benezecli ) eut  adressé 
aux  membres  de  son  Conseil  d’Agriculture , la  lettre  par  laquelle  il  les  invitait  à s’oc- 
cuper d’une  nouvelle  édition  du  Théâtre  d’ Agriculture  eT  Olivier  de  Serres  (1)  , il 
écrivit  une  circulaire  à tous  les  conservateurs  des  bibliothèques  et  dépôts  littéraires 
de  Paris  et  des  Départemens , pour  les  engager  à lui  adresser  la  notice  des  diffé- 
rentes éditions  de  cet  ouvrage , qui  pourroient  se  trouver  dans  leurs  collections. 

M.  François  ( de  Neufchâteau ) , qui  remplaça  Benezech  au  ministère,  et  qui 
a mis  à l'exécution  de  cette  nouvelle  édition  de  l’ouvrage  d’ Olivier  de  Serres  , 
tout  le  zèle  qu’on  avoit  droit  d’attendre  d’un  véritable  ami  de  l’Agriculture  , renou- 
vela cette  circulaire  en  l’an  VIH  , en  envoyant  le  prospectus  rédigé  par  M.  Ce/s  , 
et  le  précis  bibliographique  que  j’avois  mis  à la  suite.  Je  dois  à la  vérité  de  dire  que 
ces  circulaires  ne  nous  produisirent  aucuns  renseigneinens  des  nombreux  dépôts  qui 
existaient  alors  dans  les  différons  Départemens  ; mais  aussi  je  dois  des  remerclmens 
à MM.  Capperonnier  et  van  Prael , de  la  Bibliothèque  impériale;  Venlenat , de 
celle  du  Panthéon  ; Mordant  de  Launay  , de  celle  du  Muséum  d’histoire  natu- 
relle , et  van  Tholl , du  Dépôt  littéraire  des  Jésuites,  pour  ceux  qu'ils  ont  bien  voulu 
me  communiquer  ; c'est  avec  plaisir  que  j’acquitte  aujourd’hui  cette  dette  de  la 
reconnoissance. 

Quelques  autres  personnes  entre  les  mains  desquelles  le  prospectus  étoit  par- 
venu, m’ont  aussi  adressé  plusieurs  observations  qui  trouveront  leur  place  dans  cette 
notice.  Je  n’oublierai  pas  ici  mon  savant  et  malheureux  ami  Lhéritier,  et  sur-tout 

(i)  Voyez  cette  lettre , tome  I , page  lxiij , N* . JIL 
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M.  le  chevalier  Jianks , dont  la  bibliothèque  est  si  généreusement  ouverte  à tous 
ceux  qui  veulent  y puiser  des  connoissances , et  dans  laquelle  j’ai  eu  occasion 
d’examiner  , pendant  mon  séjour  à Londres,  la  traduction  angloise  des  échan- 
tillons du  Théâtre  d’ Agriculture . 

Je  suis  loin  de  croire  que,  dans  cette  notice , je  n'aie  rien  laissé  à désirer  j il  auroit 
fallu  , sans  doute,  pour  la  completter,  faire  des  recherches  plus  multipliées  que 
celles  auxquelles  mes  occupations  m’ont  permis  de  me  livrer;  je  ne  la  présente 
donc  que  comme  une  suite  de  matériaux  qui  pourront  trouver  un  meilleur  architecte  , 
et  être  employés  plus  utilement  par  d’autres.  Plusieurs  savans  avoient  annoncé 
le  projet  de  publier  une  nouvelle  édition  du  Théâtre  d' Agriculture  , quelques-uns 
assuraient  même  avoir  réuni  toutes  les  éditions  de  cet  ouvrage;  mais  n’ayant  rien 
fait  paraître  à ce  sujet,  je  n’ai  pu  profiter  de  leurs  recherches,  qui,  sans  doute,  ne 
seront  pas  perdues  pour  la  bibliographie. 

A l’exemple  de  Haller , et  pour  éviter  les  répétitions  , j’ai  cru  devoir  marquer 
d’un  astérique  * les  éditions  que  j’ai  citées , et  qui  sont  dans  ma  bibliothèque. 
J’ai  commencé  par  les  deux  opuscules  relatifs  aux  mûriers  et  aux  vers  - à - soie  , 
qu 'Olivier  de  Serres  a cru  devoir  détacher  de  son  grand  ouvrage , et  qu’il  en 
appelle  modestement  lui-même  des  échantillons. 


I. 

1°.  La  CrEILLBTE  DE  LJ  SoYB , 
par  la  nourriture  des  Vers  qui  la font. 
Echantillon  du  Theatre  d’ Agricul- 
ture d’olivier  de  serres  , seignevr 
dv  Pradel,  si  Paris , chez  Iamet 
Met  t a y er  , Imprimeur  oftHnaire  du 
Roy.  m.  d.  xeix.  Auec  Priuilege  de 
sa  Majesté.  * 

Petit  in-8“.  de  6 feuillets  nou  chiffrés  pour 
le  titre  et  l’épi tre  dédicatoire  , un  feuillet  blanc, 
117  pages  de  texte  , une  page  non  chiffrée  pour 
l'extrait  du  privilège  du  roi  , et  un  feuillet  éga- 
lement non  chiffré , au  recto  duquel  on  lit  : 
Acheué  d’imprimer  par  Ijmst  Metejyek  , 
Imprimeur  et  Libraire  ordinaire  du  Roy,  le 
di.T-lmicticsme  iour de  Teuricr.  AI.  D.  XCIX. 
Au  verso  de  ce  feuillet  i l y a un  grand  vase  de 
fleurs  qui  forme  une  pyramide  renversée. 

Les  six  feuillets  non  chiffrés , le  feuillet 
blanc  , et  le  premier  feuillet  du  texte,  forment 


la  feuille  ou  la  signature  A 5 la  signature  B 
commence  à la  page  3. 

La  vignette  du  titre  , gravée  en  bois  , est  un 
écusson  entouré  d’un  cartouche  , au  milieu  du- 
quel il  y a une  fleur  de  lis  , surmontée  de  la  cou- 
ronne royale,  on  lit  autour  : omni prevstantior 
artc.  Il  y a des  figures  aux  quatre  coins  du 
cartouche , et  au  bas  un  autre  très-petit  écusson 
contient  le  chiffre  de  Iamet  Mettayer. 

Le  privilège  du  roi , dont  on  n’a  imprimé 
que  l’extrait , est  celui  obtenu  pour  le  Théâtre 
d’ Agriculture i « donné  à Paris  , le  huictiesme 
jour  de  Ianuier:  l’an  de  grâce,  mil  cinq  cens 
quatre  vingt  dix-neuf  : et  de  son  régné  , le 
dixiesme.  » II  est  pour  dix  ans  et  au  nom  d u 
sieur  du  Pradel  seulement  ; on  n’y  lit  point 
celui  A' Olivier  de  Serres. 

Cet  opuscule , qui  avoit  été  demandé  par  le 
roi  à l’auteur  (1),  forme  le  chapitre  XV  du  cin- 
quième Lieu  du  Théâtre  <T Agriculture  / en  le 
reportant  dans  son  ouvrage  , il  y fit  quelques 


(1)  Voyez  tome  n,  page  no,  colonne  L 
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changemens  et  quelques  suppressions  que  j’ai 
eu  soin  de  rétablir  dans  notre  édition , lors- 
qu’elles m’ont  parues  en  valoir  la  peine  ; dans 
les  éditions  postérieures  , il  a fait  quelques  ad- 
ditions qu’on  trouvera  dans  celle-ci.  Les  prin- 
cipaux changemens  se  rapportent  aux  pages  a, 
i5 , 40  et  96. 

L’épitre  dédicatoire  m'a  paru  devoir  être 
conservée,  autant  pour  l’exactitude  historique, 
que  par  les  observations  qu’elle  contient  ; la 
voici  copiée  textuellement. 

« A Nobles  et  vertvevx  Messieurs  les  Pre- 
uost  des  Marchans  , Escheuins , Conseillers  , et 
autres  Officiers  de  l’Hostel  de  ville  de  Paris , 
capitale  de  ce  fleurissant  Roiaume. 

n Messievrs  , aiant  ces  jours  passez  mis  sous 
la  presse,  une  generale  Agriculture,  en  laquelle 
est  représenté  l’Art  d’emploier  et  cultiuer  la 
Terre  selon  ses  diuerses  qualitez  et  climats  : j’ay 
estimé  estre  à propos  d’en  extraire  ceste  partie 
dcmesnage,  qui  traittedela nourriture  des  Vers- 
A-soye , et  de  la  vous  présenter  : A ce  que  vos 
peuples  incitez  par  telle  adresse  A s’adonner  à tant 
noble  et  profitable  exercice  , puissent  joindre 
A vostre  ville  le  dernier  de  ses  ornemens  , qui 
est  l’abondance  de  soye.  Telle  seule  commodité 
lui  defaillant,  laquelle  neanlmuins  luy  est  d'au- 
tant plus  requise  , que  plus  de  soye  s’y  des- 
pend , qu’en  aucune  autre  ville  de  France, 
bien-que  achetée-  A grand  prix  et  estimee  comme 
drogue  de  Leuant  et  marchandise  estrangere. 
Ce  sont  voi  rement  des  nouuelletez , non  toutes- 
fois  prejudiciables  , mais  descouurans  le  preiu- 
dirc  ; lequel  s'augmentera  d’autant  plus  , que 
l’on  retardera  A mettre  la  main  A l’œuure.  Il 
n’est  question  pour  se  résoudre  sur  ceste  ma- 
tière, d’en  venir  A la  preuue  , puis  que  vos  peres 
l’ont  faite  pour  vous,  en  vous  plantons  des  vignes: 
lesquelles  vous  asseurent  , que  vostre  terre 
et  vostre  aer,  sont  propres  A receuoir  les  Meu- 
riers-bluncs,  et  nourrir  les  Vers-à-soye  : estans 
eus  choses  tant  amies  par-ensemble  , que  IA  où 
l’vne  est , l’autre  y peut  estre.  Iusques  ici  l’on 
0 jugé  vostre  pays , comme  par  contumace  , in- 
suffisant A produire  la  soye , sons  vouloir  en- 
tendre les  causes  de  ce  defaut.  Tant  scrupuleux 
n’ont  esté  les  anciens  habitons  du  pars  de  Serés 
en  Inilie  (qui  ont  donné  leur  nom  A la  soye) 


lesquels  bien-qu’esloignez  de  quarante  six  à 
cinquante  degrez  de  l’Jsle  de  Taprobane  , estans 
souz  l’Equinoctial , de  là  ont  neontmoins  porté 
rhez  eux  , la  semence  des  Vers-à-soye  , qui  en 
aprez  s'y  est  naturalisée,  et  aussi  celle  des  Meu- 
riers  , pour  la  nourriture  de  ce  bestail.  Ceux  de 
Naples  ont  fait  de  mesmes  de  la  Grece , où  de 
Serinda  ville  d’Indie,  telles  commoditez  estoient 
paruenues.  Et  en  suite,  comme  par  degrez, 
ont  communiqué  ces  thresors  , à la  Frouence  , 
Dauphiné  , Languedoc , et  à leur  voisinage , 
n’aians  peu  les  Alpes  empêcher  de  a'estre  enra- 
cinez en  tels  quartiers , quoy  qu’ainsi  esloignez 
de  leur  première  origine , passons  tous  les  jours 
plus  auant  et  gaignans  terre  auec  heureux  suc- 
cez.  Et  qui  doutera  que  n'ayans  à s’auunccr  en- 
cores  que  trois  degrez  pour  atteindre  jusques  A 
vous  , n’y  tretiuent  agréable  repaire  ? Tout  ce 
qu'on  peut  dire  au  contraire  , est , que  la 
cuillete  de  la  soye  en  sera  tardiue  ; A cause  de 
la  disposition  de  vostre  Ciel , qui  est  vn  peu 
plus  froid  que  celuy  du  Languedoc.  Quoy  pour 
cela  , pourueu  qu’ayez  de  bonne  soye  et  beau- 
coup? Vous  ne  laissez  pas  d’auoir  abondance 
de  bleds  et  de  vins , encores  que  vos  moissons 
et  vendanges  ne  soient  tant  avancées  qu’en  Lan- 
guedoc. Voilà  tout  l’interest.  Caton  , oracle 
de  son  temps , disoit  estre  vergongne  au  mesna- 
ger , d’acheter  ce  que  sa  terre  pouuoit  produire. 
A qui  telle  reprimende  mieux  appropriée,  qu’à 
ceux  qui  vont  mendier  la  soye  des  voisins,  des- 
quels mesmes  ils  sont  taxez  de  négligence?  C’est 
A dire  , aux  habitans  de  presque  toutes  les  pro- 
uinces  de  la  France.  Car , peu  de  lieux  exceptez , 
par  tout  ce  grand  Roiaume  la  soye  peuteroistre: 
par  ce  qu'estant  iceluy  posé  sous  l’vne  des  Zones 
temperees  , est  par  conséquent  tout  temporé  ; 
et  n’y  a autre  cause  qui  empêche  l’accroist  de  ht 
vigne  en  diuers  endroits  , que  la  hauteur  des 
montaignes  , dont  la  froidure  extreme  contra- 
rie à telle  plante.  Ainsi  n’est  pas  entièrement 
delà  Normandie,  Bretaignc,  Picardie , qui  sont 
aussi  bien  sans  hautes  montaignes  que  sans  vin  , 
où  il  y a apparence  la  soye  s’y  pouuoir  cueil- 
lir , attendu  l’abondance  de  bons  fruicts  qui  y 
croissent , dont  les  arbres  , qui  les  produisent  , 
ne  sont  moins  délicats  que  les  Meuriers  don- 
nons la  soye  par  leur  fueillage.  Laquelle  chose 
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auec  peu  de  temps  et  de  peine  l'homme  d’en- 
tendement pourra  essaier.  Quant  à la  Brie  , 
Champaignc  , Bourgogne , Niuernois  , Beau- 
jcolois,  Masconois  , Lyonois  , Limosin,  Ber- 
ry , Poitou , Xaintonge  , Guienne  , Gascogne, 
mesrnes  Orléans  , Chartres  , Tholoze  , Bour- 
dcaux , la  Rochelle  , quelles  excuses  peuuent 
avoir  ces  provinces-là  de  ne  s’euiploier  & tant 
fructueuse  culture?  aiment-elles  mieux  donner 
leur  argent  aux  Estrangers  que  d’en  receuoir 
d’eux?  Les  Piedmontois  se  sont  domestiquez 
le  Ris  , à leur  commodité  et  de  plusieurs  de 
leurs  voisins  , ayans  tiré  des  Indes  la  semence  de 
tel  blé.  Les  poules  - d'Inde  ont  prins  terre  en 
ce  Roianme  despuis  peu  de  temps , et  lors  qu’on 
estimoit  la  chose  impossible  , pour  la  délica- 
tesse de  la  race.  Ccste  exquise  herbe  de  Nico- 
tianc  s’accroist  facilement  par  tous  les  coins  de 
la  France,  bien  qu’elle  soit  venue  de  Portugal, 
et  là  de  l' Amérique.  Plusieurs  autres  animaux 
et  plantes  estraugeres  consentent  de  viure  par- 
my  nous  , avec  soin  requis.  Ces  exemples  affer- 
miront vos  Meuriers  , pour  en  tirer  vtile  conten- 
tement , înesme  de  ceux  plantes  és  terres  les 
moins  fertiles  , pour  leur  legereté  laissées  en 
frische , rupportans  la  riche  toison  de  soye  , 
par  le  rnoien  des  Vers  qui  sainement  s’en  nour- 
riront. Et  seront  aussi  vos  belles  maisons  des 
champs  decorees  auec  beaucoup  de  représenta- 
tion , y paroissans  les  plaisaus  boccages  de  Meu- 
riers ; lesquels  outre  leurs  principaux  reuenus , 
rapporteront  du  bois  de  cliaufuge , dont  le  ser- 
uice  en  sera  d’autant  plus  prisé,  que  plus  on  loue 
cequi  vient  à moindre  despence.  Les  expériences 
que  i’ay  fait  en  ce  mcsnage  chez  moy,  despuis 
trente-cinq  ans , et  la  soye  que  je  cueil  par  cha- 
cun an  , me  donnent  matière  de  vous  dire  libre- 
ment mon  avis  sur  ce  sujet.  Que  s’il  vous  plaist 
vous  en  servir  , treuuerez  en  mes  discours  de- 
quoi  vous  satisfaire  : pour  l’assemblage  de  la 
matière , plus  grand  et  auec  plus  d'obseruations 
que  jusques  ici  ait  esté  escrit , tant  ay-ie  esté 
curieux  de  faire  participant  de  mes  labeurs  les 
vertueuses  personnes.  l’estimerai  ce  temps  bien 
emploié  i et  le  voyage  que  ie  suis  venu  faire  à 
la  Cour  , heureux  , de  m'auoir  causé  ce  conten- 
tement, de  vous  pouuoir  estre  vtile;  à ce  que 
de  mon  Languedoc  , sortant  chose  remarquable , 


les  liabitnns  de  ceste  magnifique  ville  puissent 
dans  peu  de  temps  voir  leurs  campaignes  cou- 
uertes  de  Meuriers,  et  leurs  rues  pauees  de  soye: 
ainsi  que  non  sans  merueille  ces  • hoses  se  re- 
marquent à Florence, N aples,  Veroue,  Vincence , 
Milan , Padouë  , Gcnes , et  autres  villes  de 
l’Italie.  Laloiiangede  telles  richesses  sera  deuë 
à vos  sages  conseils  et  prouidences  , ornans  à 
vostre  tour  , comme  vos  Anceslres  ont  fait  en 
leurs  temps  , la  ville  de  l’Europe  la  plus  ca- 
pable de  belles  choses.  Pour  comble  desquelles 
félicitez , Dieu  vous  à fait  naistre  sous  la  grande 
lumière  de  ce  fleurissant  et  heureux  régné  , et 
vous  conscruera  en  Paix  et  Iustice  : de  quoi  le 
supplie  trés-humblement  Mëssievrs, 

Vostre  tres-humble  et  tres-affeclionné 
seruiteur  Oeivier  de  Serres. 

De  Paris  le  premier  jour  de  l eliurier. 
M.  D.  XCIX.  » 

On  peut  voir  par  la  lecture  de  cette  pièce,  et 
par  celle  des  citations  qui  précèdent , combien 
l’orthographe  varioit  à l’époque  où  écrivoit  Oli- 
vier de  Serres,  sans  parler  des  nombreuses 
abréviations  que  je  n’ai  pas  cru  devoir  conser- 
ver, parce  qu’elles  rendent  la  lecture  trop  dif- 
ficile ; cette  variation  étoit  telle  , que  l’ortho- 
graphe n’étoit  déjà  plus  la  même  dans  la  pre- 
mière édition  du  Théâtre  d’ Agriculture  qu’on 
impriment  en  même  temps , et  qu’elle  changeoit 
non  seulement  dans  chaque  édition  , mais  en- 
core dans  chaque  page  , et  même  plusieurs  fois 
dans  la  même  page. 

Le  petit  nombre  de  bibliographes  qui  ont  cité 
cet  ouvrage,  en  ont  mal  copié  le  titre,  ils  ont  écrit 
la  Cueillete  de  la  Soye  pour  la  nourriture  des 
Vers  qui  la  font,  au  lieu  de  par  la  nourriture. 
Ils  ont  confondu  l'action  de  cueillir  la  feuille  du 
mûrier,  pour  nourrir  les  vers,  avec  la  récolte  de 
la  soie  , qui  est  le  résultat  de  cette  nourriture  ; 
ils  n’ont  pas  réfléchi  que  les  mots  cueillete  et 
cueillir , dans  Olivier  de  Serres,  veulent  dire 
également  récolte  et.  récolter:  tels  sont  Séguier, 
l’abb èBoissierde  Sauvages,  Hérissant,  Haller, 
Amoreux  ,Buc' hoz , Boehmer,  etc.  Au  surplus, 
cette  faute  se  trouve  aussi  dans  plusieurs  cata- 
logues , d’où  elle  aura  sans  doute  été  copiée,  car 
l’on  sait  que  les  bibliographes  sont  souvent 
réduits  à ne  consulter  que  des  catalogues.  Sau- 
vages 
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nages  et  Hérissant  ont  ajouté  une  seconde  faute 
à lu  première , ils  ont  mal  mis  le  nom  de  l’au- 
teur ; le  premier,  dans  un  endroit,  l’appelle 
Serrt's  (1);  l’autre  l’appelle  tantôt  Desemes , 
tantôt  Deserres , d'un  seul  mot  (2)  ; Haller 
l’appelle  des  Serres  (3). 

Cet  Opuscule , assez  rare  aujourd’hui  , est 
imprimé  avec  soin. 

2°.  Seydenwurm  : von  Art,  Natur, 
Eigensc/iafft  und  grosser  Nuzbarkeit 
desz  Edlen  Seydenwurms  , auch 
PJlantzung  und  Erhallung  desz  zu 
seiner  Nahrung  hoch  erforderten 
Maulbeerbaums . JV're,  unnd  w as  mas- 
sen  solches  herrliche  H'erck,  in  Teuls- 
chen  ( sonde rlich  deneh  Lande n,  da 
es  IVeinwachs  hat  ) zugleich  anderen 
Orten,  angerichtet , und  mit  Lob, 
Nutzen  und  Ruhm  fortgetrieben  wer- 
den  mœge.  Vbersetzt  jac.  jiathgbb. 
Tubingen , Erhjrd  Cellius.  i6o3. 
in -4°. 

Frédéric  , qui  fut  duc  de  Wurtemberg  depuis 
1593  jusqu'à  sa  mort,  arrivée  en  i6o3,  par- 
courut incognito  presque  toute  l'Italie  dans  les 
deux  derniers  mois  de  1699,  et  dans  les  quatre 
premiers  de  1600  , avec  son  architecte  Henri 
Schickardt , dans  la  vue  d’introduire  dans  ses 
états  le  commerce  de  la  soie,  en  y faisant  élever 
des  vers-à-soie  et  planter  des  mûriers  ; & cet 
effet  il  fit  publier  un  rescrit  général  dans  tout 
son  duché.  C’est  en  faveur  de  cet  établissement 
de  Frédéric  , que  Jacques  Rathgeb  , autrefois 
secrétaire  de  la  chambre  de  Wurtemberg  , fit 
paraître  la  traduction  allemande  que  je  viens  de 
citer,  du  traité  des  vers-à-soie,  par  Olivier  de 
Serres,  imprimée  à Tubinge,  en  t6o3. 

Le  titre  allemand  de  cette  traduction  est  bien 
plus  étendu  que  celui  de  l’original , qui  est  beau- 


(1)  Catalogue  des  Auteurs  qui  ont  écrit  sur  les  vers 
à soie  et  sur  les  mûriers,  page  3. 

(a)  Bibliothèque  physique  de  la  France , pages  409 , 
416. 

(3)  Bibliotheca  bolanica  , tom.  I,  pag.  3y5. 


coup  trop  modeste:  Fer  d soie ; de  l'espèce, 
nature  , qualité  et  grande  utilité  de  ce  noble 
ver,  ainsi  que  de  la  plantation  et  conservation 
du  mûrier , indispensablement  nécessaire  à son 
entretien.  De  la  manière  dont  ce  noble  ouvrage 
peut  être  exécuté  en  Allemagne  (sur- tout  dans 
les  pays  d vignobles)  et  dans  d’autres  pays  , 
avec  réputation,  utilité  et  gloire , etc. 

Je  n’ai  point  vu  cette  version  allemande  , 
qu’on  annonce  être  très-fidèle;  j’ai  extrait  ce 
que  j’en  dis  de  l’ouvrage  de  Godefmi  Daniel 
Hoffmann  , professeur  de  droit  public  à Iena  (t)  , 
déjà  cité  à ce  sujet  par  notre  collègue  M.  Gré- 
goire, tome  I,  page  cxlvij;  elle  doit  être  assez 
rare , même  en  Allemagne,  puisque  Haller,  qui 
la  cite , ne  l’avoit  pas  dans  sa  nombreuse  biblio- 
thèque , et  vraisemblablement  ne  l’avoit  pas 

Il  parait  que  les  bibliographes  ont  fait  pour 
le  nom  du  traducteur  ce  qu’ils  avoient  fait  pour 
celui  de  l’auteur  : on  vient  de  voir  que  Hoffmann 
l’appelle  Rathgeb , et  comme  c’est  lui  qui  donne 
le  plus  en  détail  le  titre  de  la  traduction  et  son 
histoire,  il  parait  mériter  le  plus  de  confiance  ; 
Haller  le  nomme  Rathgerber,  et  je  lui  ai  donné 
le  même  nom  , d’après  Haller , dans  la  petite 
notice  que  j’ai  publiée  en  l’an  VIII  ; enfin  Boeh- 
mer  l’appelle  Rathberger. 

J’ajouterai  en  passant  , que  Rathgeber  est 
un  mot  allemand  , qui  veut  dire  conseiller  ; et 
qu’un  chevalier  Rathberg  étoit  l’ami  de  Phi- 
lippe Miller , auteur  du  Dictionnaire  des  Jar- 
diniers, et  s’occupoit  aussi  d'agriculture  et  de 
la  culture  des  arbres. 

Haller  (a) , et  Boehmer  qui  l’a  très-vraisem- 
blablement copié , ont  placé  cette  traduction  à la 
suite  du  second  Opuscule  d’ Olivier  de  Serres , 
de  manière  à faire  croire  qu’ils  la  regardoient , 
l’un  et  l’autre,  comme  étant  celle  de  cet  Opus- 
cule; Boehmer  même  l’a  mise  après  la  traduc- 
tion angloise  , dont  je  parlerai  plus  loin  (3). 
Mais  le  second  Opuscule  et  la  traduction  sont 


(1)  Observationes  circi  Bombyces , Série um  et  Mo- 

(a)  Bibliotheca  bolanica,  tom.  T, pag.  3j <5. 

P)  Bibliotheca  scriplorum  historiée  naturalis  cccono- 
mice,  pars  II,  vol.  II,  pag.  2S2. 
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de  la  même  année , et  il  n’en  étoit  pas  alors 
comme  de  nos  jours , où  les  traductions  s’im- 
priment en  même  temps  que  les  éditions  ori- 
ginales ; d’ailleurs,  le  titre  même  de  la  traduc- 
tion allemande  ne  peut  laisser  de  doute  & cet 
égard  , il  ne  contient  rien  qui  soit  relatif  au 
deuxième  échantillon. 

I I. 

i°.  La  Seconde  richesse  Dr  Me r- 
rjer  - blanc.  Qui  se  treuue  en  son 
Escorce } pour  en  faire  des  Toiles  de 
toutes  sortes  , non-moins  utiles  que  la 
Soie,prouenantde  la  Fueilled’icelu-y . 
Eschantillon  de  la  seconde  Edition  du 
Theatre  d’ Agriculture , d’olivier  de 
serres  Seigneur  du  Pradel.  A mes- 
sire  pompone  de  beliepre  Chan- 
celier de  France.  A Paris , chez 
Abraham  Sap grain,  ruëS.Iacques, 
aux  deux  Viperes.  m.  d c in.  Auec 
Priuilege  du  Roy.  * 

Petit  in-80.  de  27  pages  pour  le  titre  , l’épitre 
dédicatoire  et  le  texte , et  une  page  non  chiffrée 
au  verso  de  la  page  27  , pour  l’extrait  (qui  est 
écrit  extriact ) du  privilège  du  roi , le  même  que 
celui  de  ta  Cucillele  de  la  Soye.  La  vignette 
du  titre  est  un  pot  de  fleurs. 

Ce  petit  ouvrage  forme  le  chapitre  XVI  du 
cinquième  Lieu  du  Théâtre  d’ Agriculture  , de 
l’édition  de  i6o3  , ainsi  que  l’indique  le  titre; 
il  manque  à l’édition  in-folio  de  1600,  et  je 
dois  remarquer  que  l’indication  de  ce  chapitre 
est  omise  dans  le  sommaire  de  ce  Lieu , de 
l’édition  de  i6o3,  et  de  toutes  les  suivantes, 
quoique  le  chapitre  s’y  trouve  (1). 

Ceque  j’ai  dit  tout  à l’heure  de  la  variation  de 
l’orthographe  d 'Olivier  de  Serres,  peut  encore 
être  vérifié  ici , soit  dans  le  titre , soit  dans  l’épi- 
tre , soit  dans  le  texte,  soit  même  dans  l’extrait 
du  privilège  ; le  motsc/eest  avec  un  i dans  la  Se- 
conde richesse  du  Meurier  blanc  ; il  est  avec  un 


(1)  Voyez  la  note  (1)  du  cinquième  Lieu,  dans  ce 
volume , page  i5a. 


y dans  la  Cueillete  de  la  Soyef  on  lit  dans  celle- 
là  échantillon , dans  l’autre  eschantillon  , etc. 
Du  reste  il  n’y  a point  de  changement  entre 
l’Opuscule  publiée  séparément,  et  le  chapitre 
de  l’ouvrage  ; la  seule  différence  qui  les  carac- 
térise , c'est  que  le  .titre  est  bien  plus  long  et 
plus  détaillé  dans  le  premier  que  dans  l’autre  , 
qu’il  11’y  a point  d’indications  marginales  comme 
dans  la  Cueillete  de  la  Soye  et  dans  le  Théâtre 
d‘ Agriculture , et  que  l’auteur  y a ajouté  , 
comme  au  premier  , une  épitre  dédicatoire  que 
je  transcris  ici. 

« A Monseignevr , Monseignevr  de  Believre  , 
Chancelier  de  France. 

■n  Monseignevr  , Entre  toutes  les  inuen- 
tions  treuuees  pour  le  soustien  de  la  vie  hu- 
maine , aucune  ne  se  void  donner  tant  de  peine , 
que  l’ouurage  du  pain  : car  le  - labourer  des 
terres  , le-moudre  des  blés,  les-boulenger,  ne 
laissent  iamaisen repos  le-pere-de-famille  ; dont 
il  y a apparence , que  si , peu  à peu , on  n’eust 
amené  les  peuples  à ce  trauail-là  , ils  se  fussent 
contentés  des  fruicts  desquels  se  nourrissaient 
les  hommes  des  premiers  siècles  , pour  s’affran- 
chir de  tant  de  labeurs.  Ioint  que  c'est  tous- 
iours  leur  naturel , de  rejetter  toutes  nouuelles 
inuentions , quoi-que  profitables.  Ceste  diffi- 
culté , Monseigneur , m’a  fait  différer  quelque 
temps  , d’escrire  la  manière  de  faire  croistrè  la 
Soie , par  l’introduction  des  Meuriers , en  la 
pluspart  des  prouinces  du  cœur  de  ce  Roiauine. 
et  iusques  à ce  qu’il  pleust  au  Roi  me  comman- 
der d’en  discourir  vn  iour  deuantlui,  où  aiant 
bien  receu  les  raisons  sur  lesquelles  je  me  fondoi 
pour  ccst  effect , il  me  commanda  de  mettre  en 
lumière  ce  que  l’experience  m’en  auoit  fait  re- 
cognoistre.  Voila  comme  , auec  l’authorité  de 
sa  Majesté  , j’ui  exposé  en  public  , le  premier 
traité  de  cestouurage  : lequel  feust  demeuré  im- 
parfaict , s’il  n’eust-eu  le  bon-heur  de  vostre 
fauorable  support.  Mais  vostre  sage  prudence  , 
jointe  auec  l’experience  de  vos  lointains  volages, 
pour  vos  grandes  ambassades  , en  a bien  sceu 
considérer  l’vtilité  : et  vostre  vertu  s’opposer 
aux  trauerses  qui  se  sont  manifestées  à l’intro- 
duction de  tant  fructueuse  entreprise.  Au  grand 
profit  de  toutle peuple  de  la  France , qui  iusques 
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ici  • a esté  contraint  cie  mendier  ces  choses  des 
estrangers  , se  les  pouuans  donner  lui  mesmes, 
pour  la  bonté  de  sa  terre  et  tempérament  de  sou 
ciel.  Et  voiant  auec  quelle  particulière  affection  , 
vous  auez  fortifié  ce  dessein , et  combien  vous 
aues  apporté  d'aide  et  de  secours  pour  faire  res- 
sentir à toute  la  France,  le  bien  qu'elle  en  peut 
receuoir , Dieu  m'aiant  fait  la  grâce  (vn  bien  sui- 
uant  communément  l’autre  ) d’auoir  treuué  vn 
second  trésor  en  la  plante  du  Meurier  blanc  : 
j’ai  jugé  que  comme  à un  des  premiers  et  princi- 
paux appuis  de  cest  Estât  , il  vous  apparlenoit 
de  me  commander,  que  sous  l’asseurance  de 
vostre  nom  et  de  vostre  faueur,  j’eusse  à le  mettre 
en  lumière:  ce  que  ie  fài,  et  vous  supplie  tres- 
humblement , Monseigneur  , auoir  pour  agréa- 
ble ceste  mienne  deliberation  , voiant  de  bon 
œil  , celiuret  que  je  vous  présenté  , de  l’vtilité 
qui  se  tire  de  l’Escorce  de  cest  arbre , qui  est  la 
matière  du  linge,  beaucoup  meilleure  et  plus 
abondante  , que  ni  le  lin  , ni  le  chanvre  ; dont 
la  facilité  de  l’ouurage  est  telle , que  les  moin- 
dres seruiteurs  de  la  famille  jusqu'aux  enfans,  y 
peuuent  estre  emploies  , à toutes  heures , sans 
despense,  sans  nul  hasard  , auec  bon  et  heureux 
succès.  Et  la  France  vous  aura  l’obligation  de 
l’auoir  remplie  de  telles  richesses , avec  l’im- 
mortelle mémoire  de  vostre  nom  , de  vostre  mé- 
rité , de  vostre  bien-vueillance.  le  vous  supplie 
doneques  treshumblement  , Monseigneur , re- 
ceuoir fauorablement  le  debile  ouurage  d’un 
homme  des  champs  , qui  en  sa  solitude  , priera 
Dieu  pour  vostre  longue  vie  et  prospérité  , et 
des  vostres.  A Paris  ce  xxvj.  Iuillet  i6o3. 

» Vostre  treshumble  et  tresobeissant 
seruiteur , Olivier  de  Serbes.  » 
On  peut  compter  parmi  les  traverses  dont 
parle  Olivier  de  Serres  dans  cette  lettre , et  qui 
s’opposoient  à l’introduction  de  la  soie  et  de 
la  culture  des  mûriers  en  France , l’opinion  de 
Sully  dans  le  Conseil,  opinion  qui  paraît  avoir 
été  vivement  combattue  par  le  Chancelier.  Le 
premier  ne  voyoit  dans  cette  introduction  qu’un 
luxe  et  une  dépense  inutiles;  le  second  jugeoit 
plus  sainement,  que  ce  luxe  ne  s’en  établirait 
pas  moins,  que  pour  le  satisfaire  il  faudrait  ex- 
porter, comme  on  le  faisoit  déjà,  des  sommes 
énormes  chez  nos  voisins  ; et  que  ces  sommes 


seraient  bien  plus  avantageusement  employées 
en  cultivant  nous  - mêmes  ces  objets.  L’expé- 
rience et  le  temps  ont  prouvé  contre  l’opinion 
de  Sully,  et  à cet  égard  , comme  l’a  déjà  fort 
bien  observé  M.  François  ( de  Neuf  château  ) , 
l’agriculteur  eut  l’honneur  de  l’emporter  sur  le 
surintendant  (i). 

La  Cueillete  de  la  Soye  est  d’un  caractère 
typograhique  plus  fin  que  l’édition  de  1600;  et 
la  Seconde  richesse  du  Meurier-blanc  est  d’un 
caractère  plus  fort  que  l’édition  de  i6o3.  Il  ré- 
sulte de  cette  observation  , que  ces  Opuscules 
ne  sont  point  extraits  des  éditions  dont  ils  dé- 
voient faire  partie  , mais  qu’ils  ont  été  impri- 
més séparément , d’un  autre  caractère , et  qu’ils 
ont  précédé  ces  éditions , auxquelles  ils  ser- 
voient  véritablement  d’échantillons , non  pour  la 
forme , mais  pour  le  fond.  J'ajouterai  que  l’exé- 
cution typographique  du  dernier  Opuscule  n’est 
pas  aussi  bien  soiguée  que  celle  du  premier.  Au 
reste , il  est  plus  rare  encore  que  ta  Cueillete 
de  la  Soye,  on  le  trouve  indiqué  dans  bien 
moins  de  catalogues  , peut-être  à cause  de  son 
peu  d’étendue,  et  il  est  cité  par  moins  de  biblio- 
graphes. 

2°.  Opuscules  de  pierre  richer 
de  bell F. val,  Premier  Professeur 
de  Botanique  et  d’ Anatomie  en  l’U- 
niversité de  Médecine  de  Montpel- 
lier ; auxquels  on  a joint  un  Traité 
d’ olivier  de  serres,  sur  la  Manière  de 
travailler  l’ Écorce  du  Mtlrier  blanc. 
Nouvelle  édition , d’après  les  Exem- 
plaires de  la  Bibliothèque  du  liai. 
Par  M.  brousso.net  , d.  m.  , Associé 
Ordinaire  de  la  Société  Royale  de 
Londres , de  celles  de  Montpellier , 
d’Edimbourg,  de  Madrid,  etc.  Pro- 
fesseur Adjoint  d’ Economie  Rurale 
à l’Ecole  Royale  Vétérinaire  ( d? Al- 
fa rt).  A Paris,  m.  dcc.  lxxxx.  * 

Grand  in-8".  de  8 pages  pour  le  titre  et  la 
préface  de  l’éditeur  ; 38  pages  pour  le  premier 

(1)  Voyez  tome  I,  page  xxriv. 
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Opuscule  de  Richer  de  Belleva l;  4 pages  pour 
le  secoud  ; un  feuillet  non  chiffré  , 8 pages  et 
cinq  planches  pour  le  troisième  j enfin  1 8 pages 
pour  l’Opuscule  d 'Olivier  de  Serres , qui  ter- 
mine le  recueil , et  qui  a un  titre  particulier. 

M.  Broussonet  est  bien  connu  des  savans  par 
ses  travaux  en  histoire  naturelle  , il  étoit  secré- 
taire perpétuel  de  la  Société  royale  d’Agricul- 
ture  de  Paris  , qui  se  fait  toujours  gloire  de  le 
compter  au  nombre  de  ses  membres , et  près  de 
laquelle  il  rempliroit  encore  ses  fonctions,  sans 
les  missions  importantes  dont  il  a été  successi- 
vement chargé , et  sans  la  place  de  professeur 
de  botanique  qu’il  remplit  à l’École  de  Méde- 
cine de  Montpellier;  il  a fait  successivement 
proposer  par  la  Société  royale  des  Sciences  de 
cette  ville,  l’éloge  de  Richer  de  Belleval,  et 
celui  à' Olivier  de  Serres  (î);  voici  comme  il 
s’exprime,  pages  y et  8 de  la  préface  , relative- 
ment à la  Seconde  richesse  du  Meurier  blanc. 

a J’ai  cru  pouvoir  mettre  à la  suite  (des  Opus- 
cules de  Richer  de  Belleval ) un  Traité  à.' Oli- 
vier de  Serres  , sur  la  Maniéré  de  filer  l’écorce 
du  Meurier  blanc  : cette  découverte  appartient 
entièrement  à cet  Auteur,  recommandable  par 
ses  profondes  connaissances  dans  la  culture  des 
végétaux,  et  dont  le  Théâtre  d’ Agriculture , 
publié  vers  le  commencement  du  dernier  siecle  , 
offre  une  preuve  des  progrès  que  cet  Art  avait 
fait  en  France  , long  - teins  avant  qu’il  n’eût 
attiré  l'attention  des  Peuples  chez  lesquels  il 
fleurit  de  nos  jours.  Quelques  personnes  ayant 
d'ailleurs  annoncé  tout  récemment  la  maniéré 
de  filer  l’écorce  du  Mûrier , comme  une  décou- 
verte qui  leur  était  propre  ; je  me  fais  un  de- 
voir de  rendre  à la  mémoire  d’ Olivier  de  Serres , 
la  justice  qui  lui  est  dûe  à cet  égard.  Ses  Ou- 
vrages , quoique  d’une  utilité  plus  directe  que 
ceux  de  Belleval,  sont  presque  aussi  peu  ré- 
pandus , et  c’est  encore  un  motif  qui  m’a  en- 
gagé à donner  une  nouvelle  édition  de  celui-ci. 
Cette  maniéré  de  retirer  la  soie  de  l’écorce  de 
cet  arbre , peut  devenir  sur-tout  avantageuse 
dans  les  Provinces  oû  la  rigueur  des  saisons 
ne  permet  pas  d’élever  le  ver -à -soie.  J’aurai 


(i)  Voycx  ce  qui  a été  dit  à ce  sujet,  tome  I, 
pages  xxxij  et  lx. 


rempli  mon  but , si  je  puis  engager  quelques 
personnes  à répéter  des  expériences  qui  peuvent 
devenir  très  - avantageuses  , et  qu’ Olivier  de 
Serres  avait  commencé  en  grand  par  les  ordres 
de  Henri  IV,  dans  le  Jardin  des  Tuileries.  » 

M.  Broussonet  a conservé  à cette  réimpres- 
sion la  date  de  i6o3;  il  vouloit  aussi  conserver 
avec  soin  l’originalité  de  l’orlhographe;  mais,  à 
cet  égard  , il  a été  mal  secondé  dans  les  détails, 
par  l’imprimeur,  qui  a joint  au  style  d 'Olivier 
de  Serres,  l’accentuation  moderne  qui  n’exis- 
toit  point  alors. 

Cette  édition  n’a  été  tirée  qu’à  un  petit  nom- 
bre d’exemplaires. 

3°.  The  perfectuse  of  Silk-w ormes  , 
and  their  benejit.  TVith  the  exact 
planting  , and  artificiall  handling  oj 
Mulberrie  trees  whereby  to  nourish 
them  , and thejigures  to  know  how  to 
feede  the  IV ormes  , and  to  Y/inde  off 
the  Sïlke.  And  the  fit  maner  to  pré- 
paré the  barke  of  the  Yt h! te  Mulberrie 
to  make  fine  linnen  and  other  Yvorkes 
thereof.  Do  ne  ont  of  the  Frêne  h ori- 
ginall  of  d’ olivier  de  serres  lord  of 
Pradel  into  English , by  Nicolas 
c e f f e Esquier.  Ifith  an  annexed  dis- 
course ofhis  owne , of  the  meanes  and 
sufficiencie  of  England  for  to  haue 
abundance  offine  Silke  by  feeding  of 
Silke-wormes  within  the  same  ; as  by 
apparent  proofes  by  and  universall 
benefit  of  ail  those  his  Countrey  men 
Y/ hic  h embrace  them.  Neuer  the  like 
y et  here  discouered  by  any. 

Au  despii  d’envie. 

At  London  lmp  rente  d by  Félix 
KmcsTON , and  are  to  be  sold  by 
Richaud  Sbroier  and  Christo- 
pher Purset  , with  the  assignment- 
of  William  St ali.eh ce.  11607.  Cum 
Privilegio. 
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Petit  in-4°.  Je  4 feuillets  non  chiffrés  pour  le 
titre  , IVpitre  dédicutoire  du  traducteur  au  roi 
laïques  I , et  trois  pièces  de  poésies  angloises 
en  l'honneur  d 'Olivier  de  Serres}  96  pages  de 
texte,  chiffrées  de  suite,  puis  ensuite  un  feuillet 
chiffré  Si  au  recto  seulement , sans  néanmoins 
interruption  du  texte , et  au  verso  de  ce  feuil- 
let 81  , ainsi  qu’au  recto  du  feuillet  suivant  non 
chiffré , sont  deux  gravures  en  bois. 

L’ouvrage  de  A".  Geffe , annoncé  dans  le 
titre , est  paginé  séparément  et  a un  titre  par- 
ticulier, avec  cette  épigraphe  : p rapatria  pario; 
il  a un  feuillet  pour  le  titre  , 14  pages  de  texte 
( celle  a est  cotée  88  , sans  doute  aussi  par  er- 
reur), et  un  feuillet  non  chiffré  k la  fin  , pour 
un  avis  au  lecteur  ( lo  the  Reader)  , daté  de 
Londres,  Bacon  House , 20  Mai  >607;  l’er- 
ra ta  est  au  recto  de  ce  feuillet. 

Cette  traduction  est  celle  des  deux  Opuscules 
d 'Olivier  de  Serres}  le  titre  anglois,  comme 
nous  l’avons  vu  tout-à-l’heure  pour  le  titre  alle- 
mand de  la  traduction  de  la  Cueillete  de  la 
Soyc , est  beaucoup  plus  étendu  que  l’original , 
et  cela  étoit  nécessaire  pour  donner  de  l’avan- 
tage à une  chose  encore  nouvelle  et  inconnue 
dans  les  pays  où  on  vouloit  la  propager.  Voici 
à-peu-près  la  traduction  du  titre  anglois  : Le 
parfait  usage  des  vers  d soie  et  leurs  bénéfices} 
avec  la  plantation  exacte  et  la  conduite  artifi- 
cielle des  mûriers  dont  ils  se  nourrissent , et 
les  figures  qui  indiquent  la  manière  de  les 
élever  et  de  dévider  la  soie.  La  meilleure  ma- 
nière de  préparer  V écorce  du  mûrier  blanc  pour 
en  faire  de  la  toile  et  d’autres  ouvrages  : tra- 
duit en  anglois  , de  l’original  français  d’ Oli- 
vier de  Serbes,  seigneur  du  Pradel , par  Ni- 
colas Geffl  écuyer.  On  y a joint  un  traité 
de  ce  dernier  sur  les  moyens  et  la  facilité  qu’a 
P Angleterre  de  se  procurer  beaucoup  de  belles 
soies  en  élevant  chez  elle  des  vers  d soie}  ce 
qui  est  démontré  par  des  preuves  non  équivo- 
ques et  par  les  bénéfices  qu’en  retirent  tous 
ceux  de  cette  contrée  qui  nourrissent  des  vers ; 
sujet  qui  cependant  n’a  jamais  été  traité  jus- 
qu’ici dans  cette  Isle  , etc. 

La  Cueillete  de  la  Soye  se  termine  & la 
page  85,  et  la  Seconde  richesse  du  Meuricrblanc 
occupe  les  pages  86—93  5 le  surplus  est  cm-  J 


ployé  à la  description  des  figures  ajoutées  à cette 
traduction  , figures  qui  sont  prises  dans  l’ou- 
vrage de  J.  B.  Le-Tellier , imprimé  en  i6o3  , 
ou  dans  celui  de  B.  de  Laffemas  , imprimé  en 
i6o5  , indiqués , l’un  et  l’autre  , par  notre  col- 
lègue M.  Grégoire , dans  son  Essai  Histo- 
rique sur  l’état  de  P Agriculture  en  Europe  au 
XVI'  siècle , placé  en  tête  de  notre  premier 
volume  ( page  cxlvj  ) ; elles  sont  les  mêmes  dans 
les  deux  ouvrages. 

Séguier,  qui  ne  cite  point  la  Cueillete  de  la 
Soye  , ne  parle  de  cette  traduction  angloise  que 
comme  étant  celle  de  la  Seconde  richesse  du 
Meurier  blanc  seulement  (1).  Boehmcr , en  la 
plaçant  immédiatement  après  celle-ci  , parott 
avoir  commis  la  même  erreur  : il  l’indique  sons 
le  format  in-S°.  (2). 

L’abbé  de  Sauvages,  en  en  rapportant  le  titre 
fort  abrégé  , se  borne  à dire  en  note  , qu’elle 
n’est  que  la  traduction  d’une  partie  de  l’ouvrage 
d 'Olivier  de  Serres  (3). 

Il  doit  paraître  étonnant  aux  bibliographes 
que  Haller,  qui  étoit  l’ami  de  Séguier  et  qui 
avoit  son  ouvrage  sous  les  yeux,  ait  oublié  cette 
traduction. 

Elle  est  dans  la  bibliothèque  de  Sir  Joseph 
Banks , et  on  la  trouve  dans  son  catalogue, 
tome  II , page  529  , et  tome  III , page  60 1 . 

Notre  collègue  M.  Grégoire  a bien  indiqué 
les  deux  traductions  allemande  et  angloise  des 
Opuscules  à' Olivier  de  Serres,  dans  son  Essai 
sur  Pétat  de  P Agriculture  , page  cxlvij. 

Ces  opuscules  ne  peuvent  plus  avoir  aujour- 
d’hui d’autre  mérite  que  celui  qui  tient  à la 
rareté  bibliographique , et  sous  ce  rapport  les 
amateurs  continueront  à les  rechercher  ; mais 
considérés  sous  celui  qui  les  a fait  rédiger,  ils 
deviennent  inutiles  aux  agriculteurs , puisque  le 
premier  se  trouve  dans  toutes  les  éditions  du 
Théâtre  d’ Agriculture , et  que  le  second  ne 
manque  qu’à  celle  de  1600,  après  laquelle  il  a 
paru  , et  à celle  de  M.  Gisors  , publiée  en 
l’an  XI  ( 1802),  en  4 volumes  in-octavo,  sur 
celle  de  1600. * (*) 


(1)  BibUotheca  botanica,  pag.  3ÿ3. 

(*)  BibUotheca  scriptorum , etc. , pag.  25a. 
13)  Catalogue  cité , page  3. 
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i°.  Le  Thbatre  d’Acricpltfre 
et  Mes* age  des  Champs.  d’Olivier 
de  Serres  Seignevr  dv  Pradel.  A Pa- 
ris. m.  d.  c.  Par  Iamet  Met  axer 
Imprimeur  ordinaire  du  Roy.  Auec 
privilège  de  sa  Majesté  et  de  l’Em- 
pereur. * 

In-I”.  , de  8 feuillets  non  chiffrés  pour  le 
titre,  l’épitre  dédicatoire  au  roi,  le  privilège, 
la  préface  et  le  sommaire  général  de  tout  l’ou- 
vrage ; vient  ensuite  le  premier  feuillet  du  texte, 
formant  les  pages  i et  a de  la  signature  A , non 
chiffrées,  contenant  le  titre  et  le  sommaire  du 
premier  Lieu,  et  faisant  partie  des  1004  pages 
de  texte;  puis  9 feuillets  non  chiffrés  pour  la 
table  des  matières,  imprimée  en  caractères  ita- 
liques; enfin  un  dernier  feuillet  isolé,  au  milieu 
du  recto  duquel  on  lit  : Acheué  <P  Imprimer,  te 
premier  leur  de  Juillet , M.  n.  c. 

Le  titre  est  un  frontispice  gravé  représentant 
un  portique  d’architecture  d’ordre  toscan  ; il 
est  soutenu  de  pilastres  ornés  de  bossages  , 
bases  et  chapitaux  , érigés  sur  piédestaux;  la 
partie  supérieure  est  terminée  par  une  archi- 
trave , une  frise  et  une  corniche.  Les  pilastres 
sont  en  saillie  sur  des  pieds  droits;  deux  de  ces 
pilastres  reçoivent  l'arcade , qui  est  aussi  ornée 
de  bossages , et  au  milieu  de  laquelle  il  y a une 
clef.  Dans  les  tympans  de  l’arcade  sont,  de 
chaque  côté  , des  trophées  en  faisceaux  , for- 
més avec  des  instrumens  d’agriculture.  Les 
piédestaux  des  pilastres  antérieurs  sont  ornés 
de  paysages.  On  lit  dans  le  milieu  de  la  plinthe 
qui  règne  au-dessus  de  la  frise  : Secvritas 
Pvblica  , et  de  chaque  côté  il  y a une  guirlande 
de  fruits.  La  partie  supérieure  du  portique  est 
une  terrasse  carrée , aux  quatre  coins  de  la- 
quelle il  y a des  vases  de  fleurs  ; chaque  côté 
est  occupé  par  quatre  carrés  de  parterre  , divisés 
par  compartimens  : au  milieu  de  la  terrasse  est 
Henri  IV  assis  sur  son  trône,  ayant  sa  couronne, 
et  revêtu  de  ses  habits  royaux  , tenant  dans  la 
main  droite  la  main  de  justice,  et  dans  la 
gauche  le  sceptre  : la  Justice , tenant  en  mains 
l’épée  et  la  balance,  est  & sa  droite;  la  Paix, 


tenant  une  branche  d’olivier , est  à sa  gauche  , 
toutes  deux  assises  sur  un  petit  tertre.  En  avant, 
à droite , est  l’Agriculture , représentée  par  une 
femme  qui  laboure  à la  bêche.  Le  fond  de  l’es- 
tampe représente  une  vaste  campngne  ; sur  le 
devant , de  chaque  côté  du  portique , est  un 
champ  de  grains  , à droite  un  olivier  , à gauche 
un  mûrier  ; dans  le  fond  à droite  est  un  soleil 
couchant  derrière  une  montagne;  dans  l’éloi- 
gnement on  voit  des  tours  ; à gauche  est  une 
autre  montagne,  au  pied  de  laquelle  est  un 
château  : la  campagne  est  parsemée  d’arbres.  Le 
titre  de  l’ouvrage  occupe  le  milieu  du  portique  : 
on  lit  dans  un  coin  de  la  pliuthe  du  bas  , 4 
gauche  : Mallerÿ ,/ecit.  Cette  planche  est  bien 
gravée  sur  cuivre. 

Le  nom  de  l’imprimeur  était  écrit  Meltayer 
dans  le  titre  et  à la  fin  du  premier  opuscule  , il 
est  écrit  ici  Métayer.  C'est  encore  une  preuve  4 
ajouter  4 ce  que  j’ai  déj4  dit  de  la  variation  de 
l’orthographe  , qui , comme  on  le  voit , s’éten- 
doit  jusqu’aux  noms  propres. 

guette,  au  milieu  de  laquelle  est  placé  l'écusson 
des  armes  de  France  seulement , celles  de  Na- 
varre n’y  sont  pas  : au  bas  de  cet  écusson  est  le 
chiffre  de  l’imprimeur  5 de  chaque  côté  sont  des 
figures  allégoriques;  la  lettre  S du  mot  sire  est 
ornée  : dans  celte  épitre,  Olivier  de  Serres  fait 
allusion  à l’épigraphe  securitas  pvblica , et  à la 
positioudu  roi  sur  le  frontispice  i Vostre  peuple, 
dit-il,  demeure  en  seurté publique....  cultiuant 
sa  terre,  . . . d l’abri  de  Vostre  Majesté,  qui  a 
d ses  castes  la  Justice  et  la  Paix.  Cette  épitre 
dédicntoire  datée  dons  toutes  les  éditions  sui- 
vantes, de  Paris , le  premier  jour  de  Mars  tôoo, 
ne  l’est  point  ici  , ce  n’est  qu’4  la  seconde  édi- 
tion cjue  cette  date  a été  restituée. 

Le  privilège  du  roi  seulement,  et  uon  celui 
de  l’empereur  , dont  il  est  lait  mention  dans  le 
titre,  est  imprimé  tout  entier  après  l’épitre  dé- 
dicatoire,  avant  la  préface;  le  nom  A' Olivier  de 
Serres , seigneur  du  Pradel , s’y  lit  tout  au  long. 
On  n vu  dans  l’extrait  de  ce  même  privilège  , 
qui  est  4 la  suite  des  opuscules  , qu’il  n’y  avoit 
que  sieur  du  Pradel. 

Le  titre  de  chaque  Lieu  , ou  Livre  , est  sur- 
monté d’une  vignette  en  bois,  encadrée  dans 
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des  cadres  mobiles,  fort  bien  gravée  , qui  re- 
p résume  les  travaux  dont  il  est  question  dans  le 
Lieu  : au  bas  est  en  cul-de-lampe  le  même  pot 
de  fleurs  pyramidal  que  j’ai  indiqué  à la  fin  de 
la  Cueillctc  de  la  Soye } au  verso  de  ce  titre  est 
le  sommaire  du  Lieu , comme  nous  l’avons  mis 
dans  notre  édition. 

Les  seize  planches  qui  sont  dans  le  Lieu 
sixième  représentent  des  compartimens  de  par- 
terres pris  dans  ceux  qui  omoient  alors  les  jar- 
dins des  Tuileries,  de  Saint- Germain-en-Laye, 
et  de  Fontainebleau , et  quelques  plans  du  jardin 
médicinal  ; elles  sont  imprimées  avec  le  texte  , 
et  sont  également  gravées  en  bois. 

Cette  édition  est , sans  contredit , la  plus 
belle  de  celles  qui  ont  été  publiées  pendant  la 
vie  d 'Olivier  de  Serres  , et  elle  fait  honneur  à 
l'imprimerie  de  Jamet  Métayer  ; mais  aussi  les 
augmentations  nombreuses  que  l’auteur  a ajou- 
tées aux  éditions  suivantes  la  rendent  la  moins 
complette.  J’indiquerai  ces  additions  en  parlant 
de  la  seconde. 

Quelques  catalogues  de  vente  de  bibliothè- 
ques ont  annoncé  cette  édition  de  1600  sous  le 
format  in-quarto , et  à cet  égard  je  dois  dire  que 
moi-même  j’ai  cru , pendant  quelques  temps,  que 
les  éditions  in-quarto  étoient  in-octavo,  en  ne 
faisant  attention  qu’aux  signatures  des  feuilles  ; 
peut-être  est-ce  par  le  même  motif  que  les  li- 
braires qui  ont  rédigé  ces  catalogues  auront  fait 
la  même  faute.  Chaque  signature  de  l’in-folio 
est  composée  d’un  cahier  de  deux  feuilles  , 
comme  dans  plusieurs  éditions  in-quarto  , ce 
qui  donne  4 feuillets  ou  8 pages  pour  chaque  si- 
gnature de  l’in-folio , et  8 feuillets  ou  1 6 pages 
pour  chaque  signature  de  l’in-quarto.  Mais  il 
suffit , s’il  restoit  quelques  doutes  à cet  égard  , 
de  consulter  les  envergeures  et  les  pontuseaux 
du  papier  pour  se  convaincre  de  la  réalité  des 
formats  in-folio  et  in-quarto. 

2°.  — Seconde  Edition  , reueuë  et 
augmentée  par  l’Auteur.  Ici  est  re- 
présenté tout  ce  qui  est  requis  et  ne- 
cessaire pour  bien  Dresser,  Gouuer- 
ner,  Enrichir  et  Embellir  , La  maison 
xrsTiQi'E.  A Paris,  m.  dciii.  Chés 
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Abr.  Sakgratn , rue  S’,  lacques  dé- 
liant S1.  Benoist  t a P enseigne  des 
deux  Viperes.  Auec priuilege  du  Roi 
et  de  t Empereur.  * 

In-4°-  de  8 feuillets  non  chiffrés  pour  le 
titre,  l’épitre  au  roi,  les  privilèges  et  la  pré- 
face ; 907  pages  de  texte , y compris  le  titre  et 
le  sommaire  du  premier  Lieu  , non  chiffrés  , 
comme  dans  la  première  édition;  le  verso  du 
dernier  feuillet  est  blanc;  i3  feuillets  non  chif- 
frés pour  la  table  des  matières,  imprimée  en 
caractères  romains;  le  verso  du  dernier  feuillet 
de  la  table  contient  l’errata  , et  au-dessous  on 
lit  en  gros  caractères  : La  première  Impression 
de  ce  Liure  a esté  acheuee  d’imprimer , le  der- 
nier jour  de  Juillet,  ju.  oc.  dans  l’édition  in- 
folio  , on  lit  le  premier  jour  de  Iuillet. 

Le  frontispice  du  titre  est  le  même  que  dans 
la  première  édition  ; mais  il  a été  regravé  dans 
de  plus  petites  proportions,  pour  l’adapter  au 
format  in-quarto,  et  on  y observe  quelques  diffé- 
rences. Les  deux  paysages  des  piédestaux  des 
pilastres  antérieurs  sont  transposés,  et  ne  res- 
semblent pas  parfaitement  aux  premiers  ; le 
nom  du  graveur , qui , ici , est  écrit  C.  de  Mal- 
lery , se  trouve  au  bas  de  la  plinthe  & droite; 
les  figures  de  dessus  la  terrasse  présentent  aussi 
quelques  dissemblances. 

Après  l’épitre  dédicatoire  vient  le  privilège 
du  roi , et  ensuite  YExtraict  des  Registres  de 
Parlement , duquel  il  résulte  que  le  privilège 
n’a  été  enregistré  que  le  5 Juillet  1602.  Plus 
bas  est  la  vérification  du  prévôt  de  Paris  , du 
21  Août  iôo3.  O11  trouve  ensuite  le  privilège 
de  l’empereur  d’Allemagne,  Rodolphe  II ; il 
est  en  latin  , et  pour  dix  ans,  comme  celui  du 
roi  : Datum  in  Arce  nostra  Regia  Pragœ , die 
vigesima  octaua  mensis  Iunij.  Anno  Uomini 
miUesimo  sexcentesimo  primo.  Ce  Rodolphe  , 
II  du  nom  , quiavoit  alors  quarante-neuf  ans  , 
étoit  grand  amateur  d’astronomie  , de  chimie  et 
d'équitation. 

Les  vignettes  en  bois  placées  au-dessus  du 
titre  de  chaque  Lieu , sont  les  mêmes  que  dans 
l’édition  in-folio  , on  en  a supprimé  les  cadres 
mobiles.  Saugrain  a fait  aussi  comme  avoït  fait 
Métayer , il  a placé  au-dessous  de  ces  titres  le 
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cul-de-lampe  qu’il  avoit  mis  dans  le  titre  de  la 
Seconde  richesse  du  Meurier  blanc. 

Les  seize  figures  du  sixième  Lieu  sont  égale- 
ment les  mêmes  , et  faisant  partie  du  texte  , à 
l’exception  de  la  dernière,  page  554,  qui  est 
tirée  à part;  elle  n’auroit  pu  tenir  sur  la  même 
page  où  est  le  texte  qui  la  concerne , et  on  n’a 
pas  jugé  à propos  de  la  tirer  sur  feuille  pleine  , 
comme  dans  l’in-folio  , où  elle  a un  onglet  pour 
être  endossée  avec  les  autres. 

Cette  seconde  édition  contient  beaucoup 
d’augmentations  et  d’additions  faites  par  Oli- 
vier de  Serres  , depuis  la  première  ; les  prin- 
cipales se  rapportent  aux  pages  suivantes  de 
l’édition  de  1600  : préface;  deuxième  Lieu  , 
page  107;  troisième  Lieu,  pages  21 1 , 217, 
z5o  ; cinquième  Lieu , pages  358 , 4o3 , 404 , 
458,  462  , 471  ; sixième  Lieu,  pages  5i3  , 
538,  544»  552,  558,  56i,  570,597,  6i3, 
626,  691 , 732.  Ce  ne  sont  pas,  au  surplus, 
de  simples  augmentations  , des  cliangemens  ou 
des  corrections  ; c’est,  comme  je  l’ai  déjà  dit , un 
chapitre  entier  au  cinquième  Lieu  ; ce  sont  des 
articles  neufs  ajoutés , tels  que  la  manière  de 
faire  éclore  les  canards  à la  Chine , page  358  ; 
l’historique  de  l’introduction  de  la  culture  de  lu 
soie  en  France,  page  458  ; un  supplément  à la 
culture  du  mûrier,  pages  462  et  47 1 ; un  article 
très-étendu  sur  la  culture  des  melons , page  544; 
c’est  l’arbre  de  Judée  , le  lilas  t le  seringa  , 
l’aulonier  , ajoutés  aux  arbres  d'agrément  , 
pages  558  et  56 1 ; la  manière  de  conserver  les 
coins,  page  691  ; etc. , etc. 

> C’est  sur  cette  édition  que  nous  avons  princi- 
palement fait  la  nôtre  ; je  dis  principalement , 
parce  que  je  n’ai  pas  négligé  de  collationner  les 
suivantes  , et  d’y  reporter  quelques  légers  chan- 
gemens  et  quelques  nouvelles  additions  qu’  Oli- 
vier de  Serres  avoit  cru  devoir  y ajouter.  Elle 
est  assez  correcte  , et  d’une  exécution  typogra- 
phique soignée , mais  le  papier  n’en  est  pas  bea  u . 

Ou  trouve  dans  le  Catalogue  des  livres  de feu 
le  C.  Michot , dont  la  vente  a été  faite  par 
M.  llarrois  aîné , libraire,  en  Fructidor  an  VIII 
(page  12,  n°.  60),  une  édition  du  Théâtre 
<T Agriculture  S" Olivier  de  Serres,  indiquée 
sous  la  date  de  1604 , in-4°.  ; mais  c’est  une  er- 
reur que  j’ai  vérifiée , c’étoit  l’édition  de  i6o3.  | 


3°.  — Troisiesme  Edition 

A Paris,  m.  dcv.  Chés  Abu.  Sak- 

CRArrt (1). 

Iu-40.  de  8 feuillets  non  chiffrés  pour  tout 
ce  qui  précède  le  texte,  comme  à la  précé- 
dente; 997  pages  de  texie,  le  verso  du  dernier 
feuillet  blanc  , et  >3  feuillets  non  chiffrés  pour 
la  table  des  matières  , imprimée  en  caractères 

Quoique  cette  édition  ait  un  plus  grand 
nombre  de  pages  que  la  précédente  , elle  n’en 
d ffére  cependant  que  par  le  changement  de 
qi  dques  vignettes  ou  de  lettres  initiales  ; ce 
plus  grand  nombre  de  pages  vient  de  ce  que 
l’impression  est  plus  chassée,  la  justification 
des  pages  étant  plus  étroite  ; on  trouve  deux 
lignes  de  moins  dès  la  première  page , cinq  à la 
seconde,  neuf  à la  troisième , etc. 

Après  la  page  496  , qui  termine  la  feuille 
H h , ou  trouve  3 feuillets  non  paginés , qui  ont 
pour  signature  une  -f-  , ce  qui  fait  six  pages  de 
texte  de  plus.  Ces  trois  feuillets  contiennent  le 
chapitre  XVI  du  cinquième  Lieu  , qui  avoit 
sans  doute  été  oublié,  et  qu’on  a réimprimé 
après  coup.  Après  la  page  676 , qui  termine  la 
feuille  N n , la  feuille  U o commence  par  687  et 
suit  ainsi  , ce  qui  fait  dix  pages  de  moins  : la 
page  6i3  est  chiffrée  611  ; puis  vient  ensuite 
6 1 4 > 6i5,  puis  reprend  612,  6i3, 614,  sans 
dérangement  dans  le  texte  et  dans  la  feuille  Pp  ; 
la  feuille  Q q recommence  à 609  et  suit  de  nou- 
veau , ce  qui  fuit  ici  dix  pages  de  plus;  la  page 
814  est  chiffrée8i5,  celle  8i5  est  chiffréc8>6  , 
et  la  page  816  est  bien  chiffrée  ; la  page  819  est 
chiffrée  816  : ainsi  il  y a réellement  dans  cette 
édition  , à cause  de  l’irrégularité  de  la  pagina- 
tion , cent  pages  de  plus  que  dans  la  seconde. 

Quelques  autres  éditions  présentent  égale- 
ment des  fautes  de  pagination  ; je  ne  les  ai  pas 
toutes  collationnées  comme  celle-ci;  lorsque  le 
hasard  m’a  fait  découvrir  de  les  fnutes  , je  les 
ai  indiquées  , mais  je  me  suis  ordinairement 


(1)  Dans  cette  édition , comme  dans  les  suivantes  , je 
ne  copie  du  titre  que  ce  qui  s’y  trouve  ajouté  ou  cluuigé 
de  l'édition  d’auparavant , ainsi  tout  ce  que  je  ne  copie 
pas  est  censé  exister  comme  dans  les  éditions  qui  pré- 
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borné  à prendre  le  nombre  des  pages  du  texte 
sur  la  dernière. 

Cette  troisième  édition  est  imprimée  avec  les 
mêmes  caractères  que  la  seconde,  ils  étoient 
usés,  et  l’exécution  s'en  ressent;  le  papier  est 
moins  beau  encore.  Les  vignettes  et  les  culs-de- 
lampcs  des  titres  des  Lieux  sont  les  mêmes. 
L’exemplaire  que  j’ai  sous  les  yeux  étoit  dans 
la  Bibliothèque  de  l’abbaye  de  Sainte -Géne- 
viève, à Paris,  il  est  aujourd’hui  dans  celle  du 
Panthéon  , qui  la  remplace  , ou  plutût  qui  est 

J’ai  déjà  dit  que  Béguillet  et  Bonnaterrc 
«voient  annoncé  comme  première  , une  édition 
du  Théâtre  d’ Agriculture , sous  la  date  de  1606  , 
et  que  c’étoit  une  erreur,  qu’il  n’y  en  avoit 
même  point  de  cette  année  (1  ) ; je  dois  dire  aussi 
que  Philippe  Re  a fait  la  même  faute  plus  ré- 
cemment encore , d’après  l’un  ou  l’autre , dans 
son  Essai  de  -Bibliographie  géorgiquc  (a)  ; et, 
comme  Haller , il  appelle  Olivier,  des  Serres; 
Béguillet  l’appelle  sire  de  P radines. 

4°.  — Quatriesme  Edition 

A Paris,  m.  dc.viij.  Chez  Jean 
Berjon  rue  Saine  t lean  de  Beau  unis 
au  Chenal  volant , et  sa  boutique  au 
Palais  , en  la  galle  rie  des  prison- 
niers . . .* 

I11-4". , de  ao  feuillets  non  chiffrés  pour  tout 
ce  qui  précède  le  texte  ; et  en  outre  , dans  cette 
édition  , pour  les  quatorze  pièces  de  poésies  en 
l’honneur  d 'Olivier  de  Serres  et  de  son  ouvrage  , 
la  première  où  elles  se  trouvent  ; 908  pages  de 
texte  , un  feuillet  blanc  , dernier  de  la  signa- 
ture Mmm;  i3  feuillets  non  chiffrés  pour  la 
table,  imprimée  en  caractères  romains;  on  lit 
au  recto  du  dernier  : Quatriesme  Edition  Im- 
primée a Paris,  chez  lean  Berjon , l’an  ta. 

Le  frontispice  ou  le  titre  a été  regravé  de  nou- 
veau , et  on  y observe  des  différences,  soit  dans 


(1)  Voyez  tome  I , page  lxxij , colonne  II , note  (3). 
(a)  Saggio  di  Bibliografia  Georgica.  In  Veneùa, 
1802.  in- 8®. , pag.  4 9. 


les  paysages  qui  sont  sur  la  face  antérieure  des 
piédestaux  des  pilastres , soit  sur  la  terrasse , 
soit  dans  le  fond  : ici  le  Irène  et  la  robe  de 
Henri  IV  s6ht  semés  de  fleurs  de  lys  ; dans  les 
précédons,  le  trûue  seulement  étoit  semé  d’her- 
mines ou  d’abeilles , et  la  robe  du  roi  étoit  unie  : 
ce  n’est  plus  un  château , c’est  une  ville  qu’on 
observe  au  pied  do  lu  montagne  à gauche  ; on 
lit  sur  le  socle  du  piédestal  , du  même  côté  : 
L.  Gaultier  sculp.  En  général , cette  gravure 
est  moins  douce  et  moins  bien  soignée  que  les 
précédentes.  Les  vignettes  en  tête  du  titre  des 
Lieux  sont  bien  les  mêmes  que  dans  les  édi- 
tions précédentes , mais  on  n’y  retrouve  point 
les  petits  culs-de-lampes  ; au  reste , cette  édition 
paraît  avoir  été  faite,  page  pour  page  ou  à-peu- 
près  , sur  celle  de  i6o3  : elle  ne  contient  que 
quelques  légères  augmentations  vers  la  fin,  qui 
est  d’ailleurs  un  peu  moins  serrée,  ce  qui  a 
chassé  sur  la  908'  page.  Ces  augmentations  pa- 
roissent  indiquer  qu’ Olivier  de  Serres  a sur- 
veillé lui-même  cette  édition , qui , en  général , 
est  mieux  exécutée  que  la  précédente. 

Les  Berjon  étoient  de  Geneve , et  Us  y avoient 
une  imprimerie  ; Olivier  de  Serres  y avoit  été 
faire  un  voyage,  près  de  Calvin,  en  1661  (1), 
et  ils  professoient  la  même  religion;  il  ne  faut 
sans  doute  pas  chercher  ailleurs  l’origine  des 
éditions  du  Théâtre  d’ Agriculture  par  ces  im- 
primeurs , soit  ù Paris,  soit  à Geneve;  et  ce  ne 
peut  être  que  d 'Olivier  de  Serres , lui  -même, 
qu'ils  tenoient  les  poésies  qu’ils  ont  mis  les  pre- 
miers en  tête  de  leurs  éditions. 

5°.  Le  Théâtre  d‘  A gri  c r et  r re 
et  Mesnage  des  Champs  , d’ oli- 
vier de  serbes  , Sr.  dv  Pradel.  Ou 
est  représenté  tout  ce  qui  est  requis 
et  necessaire  pour  bien  Dresser , 
Gouuerner , Enrichir  et  Ernbellir  la 
Maison  Rustique.  Derniere  édition, 
Reueuë  et  Augmentée  par  l’ Autheur. 
A Geneve,  Par  Matthieu  Berjon. 
m.  ne.  xi.  * 


(1)  Voyez  ci-devant  page  xvj. 
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In-8°.  , de  3a  feuillets  non  chiffrés  pour  le 
titre,  l’épi tre,  les  privilèges,  les  poésies,  la 
préface  , le  titre  et  le  sommaire  du  premier  Lieu; 
1 1 98  pages  de  texte,  et  16  feuillets  non  chiffrés 
pour  la  table,  imprimée  en  caractères  romains. 

Il  y a des  exemplaires  dans  lesquels  on  lit 
seulement  : Par  Mattk-ist  Banjoit , sans 
nom  de  lieu  d’impression,  tel  est  celui  cité  par 
H aller  (.1} , et  un  autre  que  j’ai  vu  dansle  Dépôt 
littéraire  des  Jésuites  de  la  rue  Saint- Antoine  : 
dans  d’autres  on  lit  : A Cologni  Par  Mjt- 
ruiEr  Behjon  , comme  dans  un  exemplaire 
que  j’ai  dans  ma  Bibliothèque  ; tous  sont  de  la 
même  édition. 

Le  titre  de  l’ouvrage  a été  un  peu  changé 
dans  cette  édition  ; la  vignette  représente  un 
portique  au  fond  d’une  espèce  de  péristile, 
d’un  côté  est  un  soldat  romain  qui  paroit  en 
garder  l’entrée  , et  de  l’autre  , un  philosophe 
qui  lient  à la  main  un  poinçon  , et  qui  parle  au 
garde. 

On  sait  que  dans  plusieurs  ouvrages  imprimés 
à Geneve  vers  le  même  temps , le  nom  de  la  ville 
ou  celui  du  libraire  n’y  étoient  point , et  que 
quelquefois  on  ne  les  y mettoit  qu’après  coup 
et  à lu  main , ce  qu’en  terme  d’imprimerie , on 
appelle  pousser.  Des  exemplaires  de  cette  édi- 
tion de  1611  auront  été  tirés  de  ces  trois  ma- 
nières , et  avec  ces  différences  , qu’on  retrouve 
dans  quelques  éditions  d'Elian  ( de  A ni  malin  m. 
Ratura)  et  duns  d’autres.  Au  reste,  A Geneve 
est  imprimé,  et  A Cologni  est  seulement  poussé 
duns  les  exemplaires  où  je  les  ai  vus  , ce  qui  est 
aisé  à reconnoltre  au  peu  de  netteté  des  carac- 
tères poussés  , qui  ont  besoin  de  beaucoup  d’en- 
cre pour  marquer,  avec  une  pression  bien  moins 
considérable  que  celle  de  la  presse  ordinaire. 

Cologni  ou  Culogny  , car  on  le  trouve  écrit 
de  Ces  deux  manières  , est  un  des  noms  de 
Geneve  5 beaucoup  de  copistes  et  quelques 
bibliographes  écrivent  Cologne.  On  a fait  la 
même  faute  pour  la  traduction  françoise  de 
Xénophon  , par  Pyramus  de  Coudoie  , égale- 
ment imprimée  à Culogny  dans  le  même  temps 
(en  .6.3). 

Quant  à la  manière  d’écri  re  la  date , m.  vie.  xt , 


c’est  bien  16.1  ; on  a déjà  vu  dans  l’édition  pré- 
cédente, que  Jean  Berjon  avoit  également  im- 
primé à la  fin  M.  vie.  vm  , pour  1608 , qui  est 
dans  le  titre. 

Les  vignettes  en  tête  des  Lieux  ne  sont  pas 
celles  des  éditions  précédentes  ; elles  n’ont  rien 
de  relatif  aux  travaux  qui  y sont  indiqués. 
L’édition  est  assez  correcte;  le  caractère  est 
trop  fin  pour  le  plus  grand  nombre  des  lec- 
teurs , et  l’ouvrage  forme  un  billot;  aussi  beau- 
coup d’exemplaires  sont-ils  reliés  en  deux  vo- 
lumes , coupés  ordinairement  au  sixième  Lieu. 

Les  planches  , comme  dans  les  éditions  in- 
quarto,  sont  en  bois,  et  imprimées  avec  le 
texte;  elles  ont  été  réduites  pour  le  formai  in- 
octavo  , à l’exception  de  la  seizième , page  •j'ho , 
tirée  à part,  et  qu’on  a conservée  de  toute  sa 
grandeur. 

Bochmer  cite  cette  édition  avec  celle  de  16*9, 
sous  le  format  in-quarto  (1);  mais  c’est  une 
erreur  d’autant  plus  certaine  qu’il  avoit  l’ou- 
vrage de  Haller  sous  les  yeux.  Toutes  les  au- 
tres éditions  de  Geneve  étant  in-quarto,  il  aura 
peut-être  pensé  que  Haller  s’étoit  lui-même 
trompé,  quoiqu'il  annonçât  cette  édition  comme 
étant  dans  sa  bibliothèque. 

On  trouve  dans  le  Catalogue  de  la  Librairie 
de  Chartes  Pongens  (in  - 12  , page  54)  , une 
édition  du  Théâtre  (P Agriculture  indiquée  sous 
la  date  de  Geneve , .661  , 2 volumes  in-8°.  , 
c’est  une  erreur  de  date  que  j’ai  vérifiée  , c’est 
bien  l’édition  de  161..  Ces  sortes  d’erreurs  de 
dates  , qui  sont  assez  fréquentes  dans  les  catalo- 
gues , font  le  tourment  des  bibliographes  qu’elles 
trompent , sans  que , le  plus  souvent , ils  puis- 
sent le  soupçonner , et  sans  qu’il  soit,  plus  sou- 
vent encore  , possible  de  le  vérifier;  ona  créé  ainsi 
une  foule  d’éditions  qui  n’ont  jamais  existé. 

L’auteur  du  Mémoire  sur  la  culture  de  l’ oli- 
vier , qui  a obtenu  le  premier  accessit  à l’Aca- 
démie des  Belles- Lettres  , Sciences  et  Arts  de 
Marseille  , en  1782,  -dit , page  36  de  son  mé- 
moire , imprimé  à Aix  l’année  suivante , in-8*. , 
qu’une  troisième  édition  du  Théâtre d’ Agricul- 
ture a paru  douze  ans  après  celle  in-folio  qu’il 


(1)  Biblotheca  Scriptorum  hislorice  naluralis , etc. , 
pan  li  val.  II 1 pag.  6o3. 


(1)  Bibliothcca  botanice 


1.  /,  pag.  3y5. 
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cite.  Il  n'en  n point  paru  en  1612,  et  celle  de 
161 1 seroit  an  moins  la  cinquième  édition.  L’au- 
teur a supprimé  ces  détails  dans  la  se>  onde  édi- 
tion de  son  ouvrage  , imprimé  à Montpellier, 

en  1784. 

6°.  — A Paris,  m.  dc.  xv.  Chés 
A BR.  S AV  GRAIN * 

In-40. , de  1 3 feuillets  non  chiffrés  pour  tous 
les  préliminaires  ; 907  pages  de  texte  ; i3  feuil- 
lets non  chiffrés  pour  la  table  des  matières  , im- 
primée en  caractères  italiques  ; au  verso  du  der- 
nier feuillet  on  lit  en  caractères  plus  petits  que 
dans  l’édition  de  t6o3  , dans  un  cartouche 
carré  : La  première  Impression  de  ce  Liure  a 
esté  acheuee  d' imprimer , le  dernier  iour  du 
mois  de  luillct,  1600. 

Le  frontispice  est  le  même  que  dans  les  pré- 
cédentes éditions  de  Saugrain  , mais  il  est  plus 
usé  par  le  tirage  ; l’épitre  dédicatoire  et  les  pri- 
vilèges n’occupent  chacun  que  deux  pages  , au 
lieu  de  trois  qu’ils  occupent  dans  les  éditions 
dont  je  viens  de  parler  5 on  trouve  ensuite  douze 
pièces  de  vers  seulement , au  lieu  de  quatorze 
qui  sont  dans  les  éditions  de  Jean  et  de  Ma- 
thieu Berjon  ; elles  sont  placées  différemment  : 
celle  de  Chalendar,  et  l’ode  de  Josuée  Rosse/ 
ne  s’y  trouvent  point  j la  dernière,  de  Dcsonan, 
n’est  pas  signée.  La  préfaces  10  pages  au  lieu 
de  b , et  le  titre  du  premier  Lieu  , qui  forme  le 
premier  feuillet  du  texte , est  chiffré.  Il  n’y  a 
point  de  vignettes  relatives  à l’agriculture  en 
tète  des  titres  des  Lieux. 

Cette  édition  est  faite  , page  pour  page  , sur 
celle  de  i6o3,  il  y a seulement  une  légère  dif- 
férence à la  page  3,  et  on  a ajouté,  à la  fin  , les 
augmentations  qui  se  trouvent  à celle  de  160b. 
Elle  porte  , comme  la  précédente  et  comme 
toutes  les  suivantes , dans  le  titre , üemiere 
Edition. 

70.  — A Paris,  m.  dc.  xvii. 
Chés  Abr.  Savgrain * 

Cette  prétendue  édition  de  1617  est  la  même 
que  la  précédente  ; on  s’est  borné  seulement  à 
regraver  la  date  du  titre. 

L’exemplaire  que  j’ai  de  cette  date , sans  être 


grand  papier,  est  plus  grand  de  marge  qu'aucun 
des  in-quarto  , et  est  sons  doute  à sa  première 
reliure.  Il  y a , au  commencement  et  à la  fin  , 
des  notes  manuscrites,  qui  contiennent  quel- 
ques procédés  do  culture  des  arbres  , et  l'indica- 
tion de  plusieurs  remèdes  ; ces  notes  sont  de 
l’écriture  du  temps. 

Ici  finissent  les  éditions  de  Paris;  le  privi- 
lège étoit  pour  dix  ans  , à dater  de  1600  , et  il 
ne  paroit  point  qu’il  ait  été  renouvelé  , puisque 
toutes  celles  dont  il  me  reste  à parler  portent 
le  même , ou  n’en  portent  point. 

8°.  — . . . . Pour  Pierre  et  laques 
Cliouët.  ai.  dc  xix.  * 

In-4°. , sans  nom  de  lieu  d'impression;  mais 
on  sait , et  on  verra  plus  loin  , que  les  Chauiit 
faisaient  la  librairie  à Geneve  ; 16  feuillets  non 
chiffrés  pour  tout  ce  qui  précède  le  texte , et  y 
compris  le  titre  et  le  sommaire  du  premier 
Lieu  ; 878  pages  de  texte,  un  feuillet  blanc,  et 
8 feuillets  non  chiffrés  pour  la  table  des  ma- 
tières , imprimée  en  petit  romain  romain. 

Cet  exemplaire  vient  de  la  Bibliothèque  de 
mon  savant  ami  et  collègue  M.  Giobcrt , mem- 
bre dc  l’Académie  des  Sciences  de  Turin  , 
secrétaire  de  la  Société  d’Agriculture  de  la 
même  ville,  etc.  ; il  me  l’a  envoyé,  ne  l’ayant 
pas  vu  indiqué  dans  la  notice  que  j’ai  publiée 
en  Pan  VIII. 

Le  titre  est  le  même  que  celui  de  l’édition 
de  1611  ; la  vignette  est  encadrée  dans  un  car- 
touche qui  a de  chaque  côté  une  colonne  autour 
de  laquelle  serpente  un  cep  de  vigne;  le  fond  est 
un  jardin  à comparlimens  ; les  quatorze  pièces 
de  poésies  se  trouvent  ici  , et  il  n’y  a point  de 
vignettes  en  tète  des  titres  de  chaque  Lieu. 

On  retrouve  à cette  édition  ce  que  nous  avons 
déjà  observé  à celle  in-octavo  de  1611  , des 
exemplaires  sons  nom  de  lieu  d’impression  , 
comme  le  mien  ; d’autres  où  A Geneve  est 
poussé  seulement,  et  en  petits  caractères;  d’au- 
tres enfin  où  A Geneve  est  imprimé , et  tous 
sont  également  les  mêmes.  Un  exemplaire  de 
la  même  date  : A Geneve , par  Mattbibv 
Bbrjoji,  qui  est  dans  la  Bibliothèque  de  l'École 
de  Médecine  de  Paris , et  qui  vient  de  la  Bi- 
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bliotlièqne  de  l’Académie  de  Cliirurgie  , est  éga- 
lement de  la  même  édition. 

Cette  édition  , qui  est  la  dernière  faite  du 
vivant  d 'Olivier  de  Serres,  et  qui  a paru  l’an- 
née même  do  sa  mort , ne  prévient  ni  par  l’exé- 
cution typographique  , ni  par  la  beauté  du  pa- 
pier ; il  y a , comme  dans  toutes  les  éditions 
suivantes  , beaucoup  de  fautes  d’impression  ; 
les  planches  en  bois  du  sixième  Lieu  sont  re- 
gravées sur  le  plan  de  celles  de  l’édition  in-oc- 
tavo de  1611  , mais  plus  mal  encore;  la  der- 
nière est  supprimée , quoique  sa  description  y 
soit  restée  (page  539). 

Malgré  la  mort  à' Olivier  de  Serres , toutes 
les  éditions  postérieures  , celle  de  1675  ex- 
ceptée , portent  : Reueuë  et  Augmentée  par 
F Autheur.  Cette  espèce  de  charlatanerie  typo- 
graphique a induit  quelques  écrivains  en  erreur; 
ils  ont  indiqué  celles  de  ces  éditions  qu’ils  ci- 
toient  comme  effectivement  revues  par  l’auteur. 

90.  — A Roven,  chez  Lorrs  or 
Mesnil , petite  ruë  Sainct  Iean , à 
la  Croix  d’Or.  m.  dc.  xxiii. 

In-4°. , de  8 feuillets  non  chiffrés  pour  tout 
ce  qui  précède  le  texte  ; 907  pages  de  texte  , et 
i3  feuillets  non  chiffrés  pour  la  table,  impri- 
mée en  caractères  italiques.  L’épitre  dédica- 
toire  n'est  pas  datée , il  n’y  a point  de  privi- 
lèges , point  de  vignettes  relatives  aux  travaux 
de  chacun  des  Lieux  , et  il  n'y  a qu’une  seule 
pièce  de  poésie  non  signée  après  l’épitre  au  roi  ; 
cette  pièce  est  celle  de  Desonan,  déjà  sans  si- 
gnature dans  l’édition  de  161 5 ou  1617,  sur 
laquelle  celle-ci  a été  faite  ; elle  est  assez  bien 

Un  exemplaire  : A Roven , chez  Ijcqrss 
Hollast,  Imprimeur , ruë  delà  Pie,  près  des 
Jacobins,  de  la  même  date  , et  qui  est  dans  la 
Bibliothèque  de  mon  collègue  M.  Silvcstre , est 
de  la  même  édition. 

Celui  que  j’ai  cité  est  dans  la  Bibliothèque 
du  Muséum  d’Histoire  naturelle , à Paris.  La 
seizième  figure  du  sixième  Lieu  (page  554 )> 
manque  à tous  les  deux , comme  dans  l’édition 
précédente  , et  les  lignes  du  titre  sont  alterna- 
tivement noires  et  rouges. 


io°.  — A Roveti,  chez  Robert 
Valentin  , dans  la  Cour  du  Valais. 
M.  dc.  xxii  1.  * 

In-40.  , de  7 feuillets  non  chiffrés  pour  le 
titre , l’épitre  dédicatoire  et  la  préface  ; 908 
pages  de  texte , y compris  le  titre  et  le  sommaire 
du  premier  Lieu  non  chiffrés  ; un  feuillet  bbtnc , 
et  i3  feuillets  non  chiffrés  pour  la  table,  im- 
primée en  mêmes  caractères  que  le  texte. 

On  voit  déjà  que  cette  édition  , quoique  de  la 
même  ville  et  de  la  même  date  que  la  précé- 
dente, en  diffère  cependant  par  le  nombre  des 
pages  et  par  la  table;  mais  elle  présente  des  dif- 
férences bien  plus  sensibles  encore,  et  qui  ne 
peuvent  laisser  de  doute  que  ce  ne  soient  deux 
éditions  absolument  distinctes.  i°.  Ni  le  car- 
touche du  titre , ni  aucune  vignette  ne  se  ressem- 
blent. 2".  Il  n’y  a point  de  poésies  dans  cette 
dernière  , et  la  première  signature  a est  bien 
complette , y compris  le  premier  feuillet  du  texte 
qui  n’est  point  chiffré  ici , et  qui  l’est  dans  la 
précédente  ; parconséquent  il  n’y  manque  point 
de  feuillets  , comme  on  pourrait  le  croire,  n’é- 
tant pas  chiffrée.  3°.  Les  vignettes  en  tête  des 
Lieux  , qui  représentent  les  travaux  de  l’Agri- 
culture, et  qui  ne  sont  pas  dans  l’édition  de 
du  Mesnil , se  retrouvent  dans  l’édition  de 
Valentin  ; mais  elles  diffèrent  de  celles  des  édi- 
tions où  on  les  a déjà  remarquées  ; elles  ont  été 
regravées,  et  ne  le  sont  pas  , à beaucoup  près, 
aussi  bien  que  les  premières  : il  n’y  en  a point 
au  second  Lieu.  4°-  Les  titres  courans  du  haut 
des  pages  portent , dans  l’édition  précédente  : 
Du  Théâtre  d’ Agriculture  , Lieu  premier, 
comme  dans  les  éditions  de  1600,  i6o3,  i6o5et 
1 6 1 5 ; et  dans  celle-ci , ils  portent  au  contraire  : 
Lieu  premier  du  'Théâtre  d’ Agriculture  , comme 
dans  les  éditions  de  1608 , 1611  , et  1619.  J’ob- 
serverai , eu  égard  à ces  titres  des  pages , que 
l’ou  trouve  quelquefois  , dans  plusieurs  édi- 
tions , et  notamment  dans  celle-ci , leur  indi- 
cation fautive , un  titre  de  Lieu  se  trouvant 
substitué  à un  autre. 

Comme  dans  l’édition  de  du  Mesnil , les 
lignes  du  titre  sont  alternativement  noires  et 
rouges , l’épitre  dédicatoire  est  sans  date , et 
il  n’est  question  d’aucun  privilège.  Celle  de 
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Valentin  a été  faite  sur  celle  de  1608.  La  sei- 
zième planche  du  sixième  Lieu  s’y  trouve  tirée 
à part , et  de  plus  grand  format. 

Un  exemplaire  : A Rovcn  , chez  Msn  assez 
de  Près  F ex,  devant  le  portail  des  Libraires , 
de  la  même  date  , absolument  semblable  au 
mien  , de  chez  Robert  Valentin  , est  dans  la 
Bibliothèque  de  M.  Fera  de  Rouville , corres- 
pondant de  La  Société  d’Agriculture  du  dépar- 
tement de  la  Seine  , et  propriétaire-cultivateur 
près  de  Malesherbes  ; il  a eu  la  complaisance 
de  m’en  envoyer  une  notice  très-détaillée  , et 
l’on  y trouve  plusieurs  preuves  qui  m’étoient 
échappées , à ajouter  à ce  que  j’ai  déjà  dit  de  la 
différence  d’avec  les  exemplaires  de  chez  du 
Mesnil  et  H allant  : les  signatures  x,  o,  Q, 
sont  irrégulièrement  numérotées  de  lettres  cou- 
rantes ou  de  chiffres  arabes,  et  dans  la  première 
édition  de  i6a3,  toutes  les  signatures  sont  nu- 
mérotées en  chiffres  arabes  : la  page  119  est 
chiffrée  io3;  celle  i56,  i65;  celle  i5y  , i3y; 
celle  19a,  16a;  celle  193,  io3;  celle  289, 
286;  la  pagination  de  la  page  25 1 est  sans  des- 
sus dessous,  içe  ; la  signature  V est  imposée 
de  manière  qu’en  suivant  l’ordre  de  la  signature, 
le  texte  est  interverti , V i j formant  les  pages 
3oi  ,3oa,  se  trouve  après  V,  formant  les  pages 
289,  290,  comme  dans  l’exemplaire  de  M.  Fera 
de  Rouville ; et  en  rétablissant  la  pagination  , 
le  texte  se  trouve  rétabli , mais  la  signature  est 
intervertie  , comme  dans  le  mien , le  feuillet 
291 , 292 , qui  n’a  point  de  signature , devant  se 
trouver  entre  V etV  iij,  etc.  Toutes  ces  irré- 
gularités ne  se  trouvent  point  dans  l’édition  de 
du  Mesnil  et  Hollant. 

il».  — A Geneve  , Pour  Pierre  et 
laques  Chouët.  m.  ne.  xxix.  * 

Cette  édition  n’est  qu’une  réimpression  litté- 
rale de  celle  de  1619,  de  chez  les  mêmes  li- 
braires ; elle  a le  même  nombre  de  pages  et 
presque  par-tout  les  mêmes  vignettes  et  culs- 
de-lampes. 

La  ligure  de  la  page  53 1 manque , elle  est  rem- 
placée par  celle  de  la  page  53a , qui  se  trouve 
être  double  ; la  figure  de  la  page  54o , tirée 
à part , s’y  trouve;  cette  page54o  est  mal  chif- 
frée 544*  Lu  général , cette  édition  est  mieux 


imprimée  que  celle  de  1619,  le  papier  en  est 
aussi  plus  beau. 

Je  crois  inutile  de  répéter  qu’elle  est  de  for- 
mat in-quarto  , ainsi  que  toutes  celles  dont  il 
me  reste  à parler. 

J’ajouterai  aussi  que  j’ai  toujours  copié 
très-scrupuleusement  les  titres,  non  seulement 
comme  un  moyen  sûr  de  bien  faire  reconnoitre 
les  éditions;  mais  encore  comme  une  preuve  à 
ajouter  à celles  que  j’ai  déjà  données  de  la  va- 
riation de  l’orthographe. 

12°.  — A Roven  , citez  Je  s y de  la 
Mare  , au  haut  des  degrez  du  Palais. 
m.  ne.  xxx F. 

Édition  réimprimée  textuellement  sur  celle  de 
Robert  Valentin,  de  i6a3  , dont  elle  ne  diffère 
que  par  la  correction  d’une  partie  des  fautes 
d'impression  de  la  pagination.  La  vignette  du 
titre  et  une  partie  des  autres  sont  les  mêmes. 
Elle  est  moins  bien  imprimée. 

L’exemplaire  que  j’ai  sous  les  yeux  est  dans  la 
Bibliothèque  de  l’Institut  national  de  France. 

Il  y a dans  celle  de  mon  collègue  M.  Par- 
mentier, un  exemplaire  de  cette  même  date  : 
A Roven,  Chez  Robert  Valentin , dans 
ta  Court  du  Palais , ce  qui  ne  peut  laisser  de 
doute  sur  les  rapports  d*s  deux  éditions  de  i6z3 
et  de  i635  entr’elles  , puisqu'elles  sortent  de 
chez  le  même  libraire. 

Cet  exemplaire , de  M.  Parmentier , lui  a 
été  légué  par  son  ami  M.  l’abbé  Dicquemare , 
comme  une  double  preuve  de  l’estime  dont  il 
étoit  pénétré , et  pour  Olivier  de  Serres,  et  pour 
un  homme  qui  a si  bien  marché  sur  ses  traces 
dans  la  science  de  l’économie  domestique. 

La  seizième  figure  du  sixième  Lieu  manque 
à ces  deux  exemplaires  , soit  par  hasard , soit 
qu’elle  n’ait  pas  été  tirée  à paît. 

x3°.  — Geneve m.  ne.  xxxri. 

Cette  édition  que  je  n’ai  pas  vue  , et  sur 
laquelle  je  n’ai  reçu  aucuns  détails  depuis  l’im- 
pression de  la  notice  de  l’an  VIII  , dans  la- 
quelle je  l’avois  indiquée  , se  trouve  annoncée 
n".  4*4  d’un  Catalogue  de  livres  choisis,  ven- 
dus en  Février  1789 , par  M.  Royez , libraire  à 
Paris  ; peut-être  cette  date  de  "i636  n’est-elle 
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qu’une  erreur,  comme  j’en  ai  déjà  signalé  pour 
des  éditions  précédentes. 

i4°.  — A Geneve , Pour  Pierre  et 
lamies  Cliouët.  m.  dc.  xxxix.  * 

Édition  réimprimée  sur  celle  de  1639  , des 
mêmes  libraires  ; elle  est  moins  bien  soignée  , 
le  caractère  en  est  plus  usé;  la  figure  de  la  page 
53 1 y est  rétablie;  le  cartouche  du  titre  a un 
autre  entourage  , ce  ne  sont  plus  les  colonnes 
entourées  de  ceps  de  vigne. 

A Geneve  , est  poussé  dans  l’exemplaire  que 
j’ai  sous  les  yeux,  et  est  assez  mal  venu  , comme 
il  arrive  souvent  dans  ce  cas  ; des  exemplaires 
de  cette  même  date  peuvent  donc  être  aussi  sans 
nom  de  lieu  d’impression. 

i5°.  — A Rovert,  Chez  If. an  Br.n- 
tiielin,  dans  la  Court  du  Palais. 
m.  dc.  x xxxvi.  * 

Réimpression  pure  et  simple  de  l’édition  de 
l635  , à laquelle  elle  est  bien  conforme  pour 
le  nombre  des  pages  , pour  les  vignettes  , etc. 
La  vignette  du  titre  représente  ici  un  forge- 
ron au  travail  dans  sou  atelier , avec  cette  épi- 
graphe autour  : Cvncta  in  tempore.  La  sei- 
zième planche  et  la  vignette  du  titredu  deuxième 
Lieu  manquent  également;  la  page  3o4  est  chif- 
frée 396  ; toutes  les  signatures  sont  chiiTrées 
après  la  lettre  , en  chiffres  arabes  , et  dans  l’é- 
dition de  i635  , elles  le  sont , à quelques  er- 
reurs près  , en  lettres  courantes, 

160.  — A Geneve  , Imprimé  pour 
Samuel  Chouët.  m.  dc.  li.  * 

Cette  édition  est  réimprimée  littéralement , 
et  page  pour  page  , sur  celle  de  1639;  mais  le 
cartouche  , ou  l’entourage  de  la  vignette  du 
titre , est  le  même  que  dans  les  éditions  anté- 
rieures des  mêmes  libraires. 

170.  — A Geneve , Imprimé  pour 
André  Cliouët.  m.  dc.  lxi. 

J’ai  vu  cette  édition  trop  rapidement  pour 
pouvoir  prendre  des  notes,  et  je  n’avois  pas 
d’ailleurs  alors  sous  la  main  des  objets  de  com- 
paraison ; comme  elle  a le  même  nombre  de 
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pages  que  la  précédente  , il  y a tout  lieu  dc 
croire  qu’elle  a été  laite  sur  celle-ci  , si  ce 
n’est  pus  la  même,  avec  un  simple  changement 
de  date.  Je  l'avois  indiquée  dans  ma  notice  de 
l’an  VIII , dans  l'espérance  que  quelques  per- 
sonnes la  feroient  mieux  connoitrc , mais  je  n’ai 
reçu  aucun  renseignement. 

C'est  la  dernière  édition  , ou  réimpression  , 
que  je  connoisse  , du  Théâtre  d’ Agriculture , à 
Geneve. 

180.  — A Roven  , Chez  David 
Berthelin,  dans  la  Cour  du  Palais. 
D.  MC.  EXIII.  * 

Édition  entièrement  semblable  à celle  de 
J.  Berthelin,  de  1646  , sur  luquelte  elle  u été 
réimprimée;  elle  contient  plus  de  finîtes  encore, 
soit  dans  la  pagination  , soit  dans  le  texte , ou 
dans  les  notes  marginales.  La  vignette  du  titre 
renferme,  dans  un  cartouche  , le  chiffre  du  li- 
braire, et  tout  le  titre  est  imprimé  en  noir,  au 
lieu  d’étre  alternativement  composé  de  lignes 
noires  et  rouges , comme  dans  les  éditions  précé- 
dentes dc  Uouen.  La  seizième  figure  du  sixième 
Lieu  s’y  trouve. 

Un  exemplaire  de  même  date  : A Roven  , 
chez  le  Air  Machvel  , rue  S.  lean  d l’enseigne 
du  Nom  de  les  us , qui  étoit  dans  la  Bibliothè- 
que de  l’Abbaye  de  Saint-Germuin-des-Prés, 
et  qui  est  actuellement  dans  celle  de  l’École  de 
Médecine  de  Paris , est  de  la  même  édition  ; 
il  ne  diffère  du  précédent,  que  par  la  vignette 
du  titre , qui  11’est  pas  la  même,  et  ppr  le  nom 
du  libraire.  L’erreur  de  la  date  s’y  retrouve  ; 
d.  mc.  Lxtn  , est  bien  évidemment  i663. 

Le  Catalogue  des  livres  de  Danty  d’Isnard, 
indique,  n".  35s,  un  exemplaire  do  même  date, 
d Rouen,  chez  Vaultier;  le  Catalogue  des 
livres  de  MJ".  Balliere,  vendus  à Rouen  en 
l’an  IX,  indique  aussi,  n°.  63J,  un  exem- 
plaire de  cette  même  date  , d Rouen , chez 
Hérault.  J’ignore  si  ces  exemplaires  sont  de  la 
même  édition  que  ceux  de  David  Berthelin  et 
de  Jean  Machuel,  ou  si , comme  en  tûa3  , il 
y a eu , celte  même  année , deux  différentes 
éditions  dans  la  même  ville. 

L’auteur  de  l’ouvrage  intitulé  : Préservatif 
contre  l' 'agromanie  , Paris  , «76a  , in-ia  , in- 
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dique,  dans  son  discours  préliminaire,  page  1 6, 
l’édition  de  Rouen  de  i663  , comme  la  seconde 
du  Théâtre  d“ Agriculture. 

Ici  se  terminent  les  éditions,  que  je  conçois 
de  cet  ouvrage  , faites  à Rouen. 

190.  — Detniere  Edition,  Reueuë , 
Corrigée  de  nouueau  , et  Augmentée 
de  ta  Chasse  au  Loup  , et  de  la  Com- 
position et  usage  de  la  Iauge.  A Lyon, 
chez  Antoine  Beavjollin  , rué  de 
la  Belle-Cordiere . m . ne.  zxxr.  Avec 
. Permission . * 

Cette  édition  a 1 4 feuillets  non  chiffrés  pou  r 
les  préliminaires  5 902  pages  de  texte  ; 8 feuil- 
lets non  chiffrés  pour  la  table  , imprimée  en  ca- 
ractères petit  texte  , et  pour  les  permissions 
d’imprimer  , datées  de  Lyon  , du  23  Novembre 
16745  le  litre  est  rouge  et  noir , et  la  vignette 
en  bois  est  une  corbeille  de  fleurs.  La  réimpres- 
sion paroit  avoir  été  faite  textuellement  sur  les 
éditions  des  Chouël ; ou  en  a supprimé  les  pri- 
vilèges, et  voilà  pourquoi  il  n’y  a que  14  feuil- 
lets préliminaires,  au  lieu  de  16  , comme  dans 
les  éditions  de  Geneve. 

Le  texte  d ' Olivier  de  Serres  a,  comme  dans 
ces  éditions  , 878  pages  5 vient  ensuite  un  faux 
titre  non  chiffré  , pour  La  Chasse  dv  Lovp fort 
vtile  et  necessaire  nv  Ménage  des  Champs, 
Par  Iean  de  Clahmux cas  , Seigneur  de 
Saane,  premier  Capitaine  de  la  Marine  du 
Ponant.  En  laquelle  est  contenue  la  nature  des 
Loups , et  la  maniéré  de  les  prendre,  tant  par 
Chiens  , Filets,  Piégés,  que  par  autres  ins- 
trument (1)  ; le  texte  de  cette  cLasse  occupe  les 
pages  879  — 898  5 ensuite  se  trouve  La  com- 
position et  l'vsage  de  la  Iavge , qui  occupe  les 
pages  899 — 902. 


(l)Ccttc  Chaste  du  Loup,  du  capitaine  Clamorgan 
(et  non  Clarmongan  ).  «voit  paru  avant  la  première 
édition  du  Théâtre  U’ Agriculture  , et  je  la  trouve  déjà 
imprimée  à lu  suite  u’une  édition  de  t Agriculture  et 
Maison  rustique  de  Charles  Estienne  et  Jean  Eiebaut , 
à Paris  , chez.  Du-Puys  , 1570,  in-4".  Elle  l’a  été  à la 

primée  séparément. 


Les  permissions  d’imprimer  , qui  sont  au  bas 
de  la  dernière  page  de  la  table  , sont  au  nom 
de  Mathieu  Libéral , et  pour  trois  années5  il 
pou rroit  donc  y avoir  des  exemplaires  de  cette 
édition  sous  le  nom  de  cet  imprimeur. 

L’exemplaire,  A Lyon,  chez  Iran  BnrrSET, 
rue  Noire,  qui  étoit  dans  la  Bibliothèque  de 
feu  Dussieux  ; et  celui , aussi  A Lyon , chez 
Ican  Baptiste  Deville,  qui  étoit  dans  la  Bi- 
bliothèque de  feu  Lhéritier , tous  deux  de  la 
même  date  , sont  de  la  même  édition  que  celui 
de  chez  Beaujollin. 

Haller,  d’après  Trew  (1),  et  Boehmcr,  d'a- 
près Haller  {il)  , indiquent , et  c'est  sans  doute 
par  erreur  , cette  édition  sous  le  format  in-folio. 

L’auteur  du  Traité  de  l’Olivier,  que  j’ai  déjà 
cité  , l’annonce  dans  la  seconde  édition  de  son 
ouvrage  (page  44)»  comme  particulièrement 
dédiée  au  roi. 

20°.  Théâtre  d’ Agriculture  et 
Ménage  des  Champs  , Olivier 
de  Serres.  Oit  l’on  voit  avec  clarté  et 
précision  l’art  de  bien  employer  et 
cultiver  la  terre , en  tout  ce  qui  la 
concerne,  suivant  ses  différentes  qua- 
lités et  climats  divers,  tant  d’après  la 
doctrine  des  Anciens , que  par  t ex- 
périence. Remis  en  françois  , Par 
A.  M.  Gisons.  A Paris , Chez  Meu- 
rant  , libraire  pour  l’ Agriculture  , 
rue  des  Grands-  Augtislins  , ri' . 24. 
An  XI.  — • 1802.  * 

Quatre  volumes  in-octavo  j le  premier  de 
xxvij  pages  pour  les  titres , l’avis  de  l’éditeur 
et  la  préface  de  l’auteur , au  verso  de  la  der- 
nière page  est  un  avis  de  librairie  ; 632  pages 
pour  le  texte  des  trois  premiers  livres  et  pour 
la  table  du  volume.  Le  second,  de  deux  feuil- 
lets non  chiffrés  pour  les  titres  , 627  pages  pour 
le  tex.e  des  quatre  et  cinquième  livres  et  pour  la 
table.  Le  troisième , de  deux  feuillets  non  cliif- 


(1)  Bibliotheca  botanica , etc. , tom.  1 , pag.  3y6. 

(a)  Bibliotheca  Scriptorum  historien  naturalis , etc., 
pan  Z,  vol.  IX,  pag ■ 6o3. 
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frés  pour  les  titres  ,6x4  pages  pour  le  texte  du 
sixième  livre  et  pour  la  table.  Enfin  , le  qua- 
trième , de  deux  feuillets  non  chiffrés  pour  les 
titres,  iv  pages  pour  l’avant-propos  du  septième 
livre  , 609  pages  pour  le  texte  des  sept  et  hui- 
tième livres  et  pour  la  table. 

En  tète  du  premier  volume  il  y a une  planche 
qui  représente  les  travaux  de  la  moisson,  et 
quelques  autres  occupations  champêtres  : on  lit 
ou  bas  ces  quatre  vers  des  Géorgiques  de  Vir- 
gile, de  la  traduction  de  M.  Delille , Livre  II. 

Le  laboureur  en  paix  coule  des  jours  prospères  ; 

Il  cullive  le  champ  que  cultivoient  ses  pères  : 

Ce  champ  nourrit  I Etat , scs  cnlhns , ses  troupeaux , 
Et  scs  bœufs  compagnons  de  ses  heureux  travaux  : 
Celle  qui  est  en  tête  du  second  volume  re- 
présente la  vendange  , et  on  lit  également  au  bas 
ces  quatre  autres  vers  des  mômes  : 

Heureux  le  laboureur  , trop  heureux  s’il  sait  Félre  ! 
La  terre  libérale  et  docile  -1  ses  soins , 

Contente  a peu  de  frais  ses  rustiques  besoins. 
L’Editeur  pouvoit  en  choisir,  à la  même  source , 
qui  fussent  plus  analogues  au  sujet  de  l’estampe. 
Ces  deux  planches  sont  dessinées  par  Monsiau, 
et  gravées  par  -dttg.  Delvaux. 

Celle  qui  est  eu  tête  du  troisième  volume 
représente  un  bosquet  au  milieu  duquel  est , 
sur  un  piédestal  porté  sur  un  socle,  le  buste 
d’ Olivier  de  Serres  , dont  on  lit  le  nom  sur  la 
face  antérieure  du  piédestal  , qui  est  entouré 
d’instrumens  d’agriculture  ; on  voit  dans  le 
fond  , un  berger  avec  son  troupeau  , et  une  cam- 
pagne dans  l’éloignement;  ce  prétendu  portrait 
d 'Olivierde  Serres,  qui  a été  fait  d'imagination , 
et  qui  ne  ressemble  en  rien  au  portrait  origi- 
nal , est  une  véritable  caricature,  également  des- 
sinée par  Munsiau  , et  gravée  par  Devilliers ; 
il  n’y  a pointde  frontispice  au  quatrième  volume. 

L’éditeur  a supprimé  de  son  édition  l’épitre 
dédicatoire  d’ Olivier  de  Serres  à Henri  IV,  les 
poésies  , les  titres  et  les  sommaires  des  Lieux  , 
les  notes  marginales  , et  la  table  générale  des 
matières  qu’il  auroit  fallu  refaire.  11  a aussi 
supprimé  les  figures  du  sixième  Lieu  et  tout  ce 
qui  y est  relatif,  ainsi  qu’un  assez  grand  nombre 
de  mots  anciens  qu’il  auroit  fallu  traduire  en 


françois  , et  que  l’Éditeur  entendoit  d’autant 
moins , qu’il  n’est  pas  du  métier  ; j’ai  déjà  fait 
connoitre  quelques  bévues  qu’il  avoit  commi- 
ses , en  voulant  en  conserver  plusieurs  (1)  : j’en 

On  lit  dans  Olivier  de  Serres  , tome  I, 
page  3io,  colonne  II  : beu  qu’on  aye  le  pommé 
et  le  poiré.....  est  necessaire  d’en  desfoncer 
tout  aussi  tost  les  tonneaux  ( pour  les  conser- 
ver ) Cela  veut  dire,  en  françois  d’aujour- 

d’hui : aussilôt  qu’on  a vidé  les  tonneaux  de 
cidre  ou  de  poiré,  il  est  bon,  pour  les  conser- 
ver , de  les  défoncer M.  Gisors  a lu  dans 

l’édition  in-folio  ( page  a5o)  rzr  qu’on  aie  le 
pommé  et  le  poiré , etc.  ; il  ne  s’est  pas  douté 
que  le  mot  veu  éloit  là  une  faute  d’impression, 
qu’il  falloit  beu,  parfait  du  verbe  boire ; qu’un  v 
avoit  été  substitué  à un  b,  et  qu’il  auroit  vu 
cotte  faute  corrigée  dans  les  éditions  suivantes  ; 
il  en  a trouvé  une  dans  le  mot  aie  dont  il  a 
fait  aime , et  il  a dit  , tome  I , page  620  : vu 
qu’on  aime  le  pommé  et  le  poiré.....  il  est 
nécessaire  d’en  défoncer  tout  aussitôt  les  ton- 
neaux  Au  surplus  , c’est  à ceux  qui  liront 

Olivier  de  Serres  dans  son  françois  original  et 
qui  le  compareront  avec  la  traduclion  de  M.  Gi- 
sors, à juger  s’il  a rempli  le  but  qu’il  se  propo- 
soit;  cette  traduction  ne  s’est  pas  étendue  jus- 
qu’aux noms  anciens  d’un  assez  grand  nombre 
de  plantes  , qu’il  a conservés , et  qu’on  n’entend 
plus  aujourd’hui , si  l’on  n’en  donne  pas  la  sy- 
nonymie. 

Cette  édition  est  faite  sur  celle  in-folio  , de 
1600;  il  y manque  donc  , outre  les  retranche- 
mens  de  l’Éditeur,  toutes  les  additions  tpi" Oli- 
vier de  Serres  a ajoutées  à la  seconde  et  aux 
suivantes,  et  dont  j’ai  indiqué  les  principales, 
ci-devant  page  xxxij  , colonne  première.  J a- 
vois  fait  faire  le  dépouillement  de  ces  additions 
et  l’indication  des  pages  où  elles  manquent , 
dans  l’édition  de  M.  Gisors  , je  me  proposois 
de  les  faire  connoitre  ici , mais  cela  m’uuroit 
mené  fort  loin  assez  inutilement.  J’en  trouve 
dix  principales  pour  le  premier  volume  , seize 
pour  le  second , non  compris  le  chapitre  XVI 


(1)  Voyez  tome  I , page  585 , colonne  II , note  (7)  ; 
page  63o , colonne  I , note  (116) , etc. 
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du  cinquième  Lien  que  j’ai  dit  manquer  entiè- 
rement; onze  pour  le  troisième  , dont  «pelques- 
unes  contiennent  des  articles  eiéticrs  ; et  une 
douzaine  pour  le  quatrième.  ^ 

Je  termine  en  ajoutant,  à tout  re  qui  précède , 
une  observation  que  faisoient  MM.  les  Rédac- 
teurs du  Journal  de  Paris,  en  rendant  compte 
du  premier  volume  de  notre  édition  ; c’est  que 
celle  de M.  Gisors , sans  notes,  nous  laisse  bien 
loin  de  Pétât  actuel  de  la  science  (i). 

I V. 

Il  me  reste  à indiquer  les  éditions  projetées 
du  Théâtre  d’ Agriculture  ; cette  indication  pa- 
roît  d’autant  plus  utile , que  ces  éditions  ayant 
été  annoncées  , et  les  prospectus  de  quelques- 
unes  publiés,  elle  empêchera  ou  moins  les  bi- 
bliographes de  se  livrer  à de  vaines  recherches, 
pour  en  suivre  et  en  trouver  les  traces. 

i°.  On  lit  dans  un  avis  qui  est  en  tête  du 
tome  VII  du  Cours  tP Agriculture , imprimé  en 
1786  , ce  qui  suit  : «Nous  croyons  devoir  pré- 
venir MM.  les  souscripteurs  du  Cours  complet 
d’ Agriculture , que  M.  l’abbé  Rozier  donnera 
immédiatement  après  son  Ouvrage , le  Théâtre 
d’ Agriculture , cP Olivier  de  Serres , en  un  ou 
deux  volumes  in-quarto  , ornés  de  Planches.  La 
plupart  de  ceux  qui  ont  écrit  après  Olivier  de 
Serres,  en  so  contentant  de  puiser  dans  son 
Théâtre  d’ Agriculture  ce  qu’ils  ont  donné  de 
meilleur,  ont  prouvé  la  bonne  opinion  qu’ils 
avoient  de  cet  ouvrage , un  des  plus  complets 
que  nous  eussions  en  ce  genre , et  depuis  lequel 
il  avoit  été  fait  bien  peu  de  découvertes  vraiment 
intéressantes  en  économie  rurale.  M.  l’abbé  Ro- 
sier, dont  les  travaux  sont  sans  doute  précieux , 
y a puisé  lui-même  ; il  n’a  pas  manqué  d’en  faire 
l’éloge  toutes  les  fois  qu’il  y a eu  recours  ; et  si , 
après  en  avoir  profité  avec  reconnoissance  , il  dé- 
sire en  donner  une  nouvelle  édition  pour  servir 
de  suite  à son  ouvrage , c’est  afin  de  rendre  un 
hommage  complet  au  père  de  l’Agriculture  en 
France,  et  pour  ne  rien  laisser  à désirer  aux 
Agriculteurs  de  ce  qui  leur  est  utile.  Il  y ajou- 


(1) Voyez  N°.  3oj , samedi  9 Thermidor  an  îa 
(28  Juillet  1804). 


tera  des  notes , soit  pour  éclaircir  quelques  pas- 
sages , soit  pour  faire  connoltre  les  changemens, 
en  bien  ou  en  mal , qui  ont  eu  lieu  en  Agricul- 
ture , depuis  Olivier  de  Serres , soit  eufin  pour 
ne  point  laisser  ignorer  les  connoissances  que 
les  modernes  ont  acquises  dans  cette  science  ». 

Dans  la  notice  sur  la  vie  et  les  écrits  de 
Rozier,  placée  en  tête  du  tome  X,  imprimé  en 
1800  (an  VIII)  , ou  lit , page  xv  : a une  perte 
non  moins  grande  ( que  celle  de  l’article  vin  ) , 
ce  sont  ses  commentaires  et  ses  notes  sur  le 
Théâtre  d’ Agriculture  d'Olivier  de  Serres.  Il  y 
avoit  travaillé  pendant  dix  ans.  En  1786,  il 
écrivoit  à un  de  ses  amis  : Olivier  de  Serres  est, 
dans  son  genre , aussi  sublime  que  Bernard 
Palissy  ; je  l’ai  chanté  toute  ma  vie,  et  je  le 
chanterai  jusqu’à  ma  mort.  On  n’a  même  pas 
trouvé  dans  sa  bibliothèque  d’exemplaire  de  cet 
ouvrage». 

Il  faut  dire , pour  l’explication  de  ce  qui  pré- 
cède , que  Rozier  fut  tué  dons  son  lit  par  une 
bombe  , pendant  lo  siège  de  Lyon  , la  nuit  du 
28  au  29  Septembre  1 yq3  , et  que  son  cabinet  et 
sa  maison  ayant  resté  ouveits  et  exposés  au  pil- 
lage pendant  quinze  jours , ses  papiers  et  ses 
manuscrits  furent  en  grande  partie  perdus. 

2®.  On  trouve  dans  les  registres  de  la  Société 
d’Agriculture  de  Paris , dont  les  travaux  ont 
cessé  en  1793,  plusieurs  exemples  que  cette  So- 
ciété s’occupoit  de  publier  l’ouvrage  a1  Olivier 
de  Serres , avec  des  notes.  La  Société  'd'Agri- 
culture  du  département  de  la  Seine  n’a  donc  lait 
qu’acquitter  la  dette  qu’elle  avoit  cou  tractée 
sous  un  autre  nom  et  dans  un  autre  temps. 

3°.  M.  Silvcstre , alors' correspondant  de  la 
Société , aujourd’hui  son  secrétoire  , s’étoit 
chargé  de  rédiger  des  notes  à ajouter  à une  nou- 
velle édition  du  Théâtre  d’ Agriculture , qu'il 
se  proposoit  de  donner  au  public. 

4°.  « J’avois  projeté  , dit  M.  Lefebvre , 
membre  de  la  Société,  de  donner,  conjoiute- 
ment  avec  MM.  Broussonet  et  Dubois,  une  nou- 
velle édition  A' Olivier  de  Serres L’engagement 
pris  par  Rozier,  dans  son  septième  volume,  de 
remplir  cette  tâche,  avoit  retardé  l’exécution  de 
ce  projet.  Mais  l’empressement  que  le  public  té- 
moigne de  nous  voir  faire  cette  entreprise , et  le 
retard  que  Rozier  a apporté  à le  satisfaire , nous 
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y autorisent  suffisamment , pour  que  nous  nous 
livrions  à ce  travail  aussitôt  que  les  circons- 
tances le  permettront».  Cette  édition  n’a  point 
été  exécutée,  et  les  circonstances  ont  dispersé 
les  coopératcurs. 

5".  Notre  collègue  M.  Parmentier , un  des 
plus  ardens  promoteurs  de  l’ouvrage  du  Colu- 
melle  françois , avoit  aussi  promis  une  édition 
du  Théâtre  d Agriculture , avec  des  notes.  Ses 
notes  et  celles  de  M.  Silvestre  ont  enrichi  notre 
édition. 

Ces  trois  projets  d’éditions  se  trouvent 
annoncés  dans  le  Compte  rendu  à la  Société 
d‘ Agriculture  de  Paris,  par  J.  L.  Lefebvre, 
son  agent  général , etc.  Paris,  an  VII , in-8°. 
pages  a3o  , 5 ; 244 , 9 } et  249,  9- 

6°.  On  a vu  dons  la  lettre  de  M.  Faujas, 
professeur  au  Muséum  d’Histoire  naturelle  , 
insérée  tome  I , page  lxxix , N°.  VIII  , qu’il 
avoit  rassemblé  toutes  les  éditions  du  Théâtre 
d‘ Agriculture  , des  notes  sur  la  vie  de  l’auteur , 
plusieurs  dessins  du  Pradel , etc.  De  pareils  ma- 
tériaux étoient  bien  propres  à orner  une  édition 
nouvelle  à' Olivier  de  Serres,  et  M.  Faujas  s’en 
occupoit  ; l’éditeur  des  Œuvres  de  Bernard  Pa- 
Ussy  avoit  droit  de  compter  sur  les  suffrages  du 
public , et  sans  doute  qu’il  répondra  quelques 
jours  aux  amis  d’ Olivier  et  de  l’Agriculture. 

7".  J’ai  dit  qu’il  y avoit  eu  deux  prospectus 
de  l’édition  que  nous  donnons  aujourd’hui  (1)  ; 
quoique  le  fond  de  ces  prospectus  soit  le  même  , 
le  titre  du  premier,  publié  en  l’an  V et  en 
l’an  VI , diffère  assez  de  celui  de  la  Société 
d’Agriculture , pour  faire  croire  qu’ils  appar- 
tiennent à deux  éditions  parfaitement  distinctes; 
en  effet , la  Société  d’Agriculture  n’existoit  pas 
encore  en  l’an  V,  et  on  lit,  en  tête  du  premier, 
qui  a été  rédigé  d’après  le  vœu  de  la  lettre  du 
Ministre  J? enezccé,  relatée  ci-devant  ( page  xxj)  : 


( r)  Tome  I , page  Ixyiij , colonne  U,  K’.  V,  note  (1). 


« Nouvelle  édition  publiée  sous  les  auspices  et 
par  ordre  du  Gouvernement , avec  des  notes , 
par  les  CC.  Cezs  , Dubois  , Vilmorin , 
Parmentier  , Huxard,  Tessier,  Gil- 
bert , et  Rouoier-la-Beroerie  , membres 
du  Conseil  d Agriculture  du  Ministère  de  l’In- 
térieur-, et  par  les  CC.  Davbebton,  Titouin, 
Broüssonet,  l Héritier,  Ch apt al,  etc. -a. 
Tandis  que  dans  le  prospectus  publié  par  la  So- 
ciété, en  l'anX,  on  lit:  a Nouvelle  édition 

publiée  d’après  un  arrête  de  la  Société  d Agri- 
culture du  département  de  la  Seine , par  une 
Commission  prise  dans  son  sein  , et  composée 
des  CC.  Cezs  , Chaptaz  , François  ( de 
Neufcnateao  ) , Grégoire,  Hvzard  , 
La  s te  r rie  , Parmentier,  Sileestre , 
Tessier,  Vilmorin,  Ytart.  Il  faut  donc  que 
les  bibliographes  qui  trouveront  ces  deux  pros- 
pectus sous  leurs  dates  différentes,  dans  les 
ouvrages  périodiques  , où  ils  ont  été  insérés  , 
sachent  que  , si  nous  avons  à regretter  , sous 
un  grand  nombre  de  rapports  , que  les  noms  de 
plusieurs  Savans  illustres  qu’on  trouve  dans  le 
premier  prospectus  ne  se  retrouvent  plus  dans  le 
second  , ces  deux  prospectus  n’appartiennent 
néanmoins  qu’à  une  seule  et  même  édition. 

Addition  àl’ article  180  .page  xxxviij, 
deuxième  colonne. 

Au  moment  où  je  termine  cette  notice,  mon 
collègue  à l’Institut , M.  Lacroix,  me  commu- 
nique un  exemplaire  du  Théâtre  d’ Agriculture  , 
qu’il  a dans  sa  bibliothèque  , sous  la  date  de 
d.  mc.  lxiii  ; A Raven,  Chez  Czement 
Malassis  , au  Parvis  de  Nostre-Dame,  de  la 
même  édition  que  ceux  de  Berthelin  et  de  Ma- 
cliuel , et  qui  a , dans  le  titre , la  même  vignette 
que  le  dernier.  Si  les  exemplaires  de  chez  Vaul- 
tier  et  Hérault  sont  aussi  de  la  même  édition 
elle  a dû  être  tirée  à grand  nombre , pour  se 
trouver  répartie  entre  tant  de  libraires. 
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NOMS  DES  AUTEURS 
QUI  ONT  FOURNI  DES  NOTES 
A CE  SECOND  VOLUME. 


ABRÉVIATIONS.  MM. 

c Cotte. 

Ce Cels. 

Ce.  et  H. Cels  et  Huzard. 

et  V. Cels  et  Vilmorin. 

C.  De  Candolle. 

Deybüx. 

P De  Perthüi8. 

D.  N. François  (de  Neufchateau). 

Grégoire. 

Huzard. 

et  Ce.. Huzard  et  Cels. 

P Huzard  et  Parmentier. 

et  V. Huzard  et  Vilmorin. 

Lasteyrie. 

B L.  Bosc. 

et  H. Lasteyrie  et  Huzard. 

H. Mongez  et  Huzard. 

et  H Olivier  et  Huzard. 

Parmentier. 

H. Parmentibr  et  Huzard. 

SlLVESTRE. 

Vilmorin. 


Note.  Lorsqu’il  y a deux  Auteurs  pour  une  note,  la  dernière  lettre  indique  le 
nom  de  celui  qui  a le  plus  contribué  à la  rédaction  de  la  note. 


NOMS  DES  AUTEURS. 


Les  Auteurs  du  Vocabulaire,  sont: 


Mordant  de  Launay,  l’un  des  bibliothécaires  du  Muséum  d’Histoire 
Naturelle , qui  s’est  occupé  depuis  long-temps  de  ce  genre  de  travail , et  auquel 
on  est  redevable  d’ouvrages  de  Botanique  et  Jardinage  bien  accueillis  du  public  j 

J a N N e t , littérateur  , auquel  les  anciens  Auteurs  françois  sont  très- familiers , 
et  qui  vient  de  publier  récemment  une  nouvelle  édition  du  Lexicon  grec  et  latin 
de  Schrevelius  ; 

Huzard,  éditeur  de  tout  l’ouvrage. 

Plusieurs  membres  de  la  Société,  tels  que  MM.  Cels,  de  Candolle, 
Tessier,  Vilmorin,  etc.  , ont  aussi  fourni  des  articles  pour  le  Voca- 
bulaire , pour  la  synonymie  des  anciens  noms  des  plantes , etc. 


La  Table  générale  des  Matières  a été  rédigée  parM.  Morin,  attaché 
à l’Imprimerie  Impériale  , qui  s’est  déjà  occupé  avec  feu  Camus , de  travaux  de 
ce  genre,  qui  a rédigé  la  Table  des  Matières  des  quatre  premiers  volumes  des 
Mémoires  de  la  Société  d’ Agriculture  du  département  de  la  Seine , et 
qui  est  auteur  de  plusieurs  ouvrages  de  littérature  estimés. 
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MESNAGE  DES  CHAMPS. 


DE  LA  CONDUICTE  DU  POULAILLER, 

Du  Colombier  , de  la  Garer» e , du  Parc,  de  I’Estang  , du 
Ruscher,  et  des  Vers-a-Soye. 
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DU  THÉÂTRE  D’AGRICULTURE, 

E T 

MESNAGE  DES  CHAMPS. 


CHAPITRE  PREMIER. 

La  Poulaille  , terrestre  et  aquatique 
en  général,  et  leur  logis. 


Afin  que  nostre  maison  contienne  non 
seulement  ses  nécessités,  mais  aussi  quel- 
ques délices  et  voluptés,  telles  qu’kon- 
nestement  on  les  peut  souhaitter  : après 
l'avoir  fournie  du  principal  bestail , en 
suite  nous  la  meublerons  de  l’autre  : 
dont  l'ornement  est  en  augmentation  de 


revenu.  Assavoir,  de  toutes  espèces  de 
volaille,  de  connils,  de  bestes-rousses , 
de  poissons,  d’abeilles,  et  de  vers-à- 
soye. 

La  nourriture  de  la  poulaille  est  si  vul- 
gaire, qu’il  semble  estre  chose  inutile  d’en 
traicter  particulièrement , cstans  doctes 
en  ce  gouvernement,  les  plus  simples 
femmelettes  : car  il  n’y  a tant  pauvre  mé- 
tairie , où  la  poulaille  ne  face  la  première 
nourriture.  Néantmoins,  ès  diverses  ob- 
servations, mieux  entendues  en  im  en- 
droit qu’en  autre , représentées  à nostre 

A 2 
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mère-de-famille , à laquelle  proprement 
ce  négoce  appartient  ; tous-jours  appren- 
dra-elle  quelque  chose , pour  rendre  ceste 
sienne  nourriture  plus  fructueuse  (2). 

Est  à noter,  qu’il  y a plusieurs  et 
rmut/?'"  diverses  races  et  espèces  de  poulaille  , 
domestiques  et  estrangères , dont  se  com- 
pose ceste  nourriture , lesquelles  est  be- 
soin de  discerner,  pour  les  gouverner 
toutes  selon  leur  particulier  naturel.  Les 
poules  domestiques  ou  communes,  sont 
celles  dont  de  toute  ancienneté  la  race 
en  est  entre  nous,  différentes  néantmoins 
en  quelque  chose  par-entr’elles,  comme 
en  grandei#de  corps,  en  couleur  et  quan- 
tité de  pennage  j non  pourtant  de  divers 
naturel , ay  ans  t outes  la  chair  très-bonne , 
ne  cédans  en  délicatesse  à milles  autres  , 
et  dont  les  œufs  sont  les  premiers  en 
santé.  Touchant  les  estrangères  ; cqlles 
d’Inde,  appellées  Méléagrides , sont  les 
plus  cogneues , naturalisées  en  ce  royau- 
me despuis  quelque  temps  , desquelles  la 
conduicte  s’est  rendue  aisée  par  usage. 
Après  sont  les  gélinotes,  dictes  de  Numi- 
die  , espèces  de  faisan , puis  les  poules 
d’eau , le  héron  , l’otarde , le  hallebran  , 
l’aigrete  (3).  Aussi  d’autre  volaille  nour- 
rit-on , comme  perdrix,  sarcelles , grives, 
cigoignes  , grues  , et  semblables , passa- 
gères , aquatiques  et  terrestres  ; toutes- 
fois  avec  difficulté  : mais  c’est  aussi  pour 
grands  seigneurs  qui  regardent  plus  au 
plaisir  qu’au  profit , sans  se  soucier  de  la 
despence.  Les  cygnes  et  paons  ne  seront 
rejettés , par  estre  eslcvablcs  , diverse- 
ment néantmoins , pour  la  diversité  de 
leur  naturel  : car  non  sans  grande  peine 
eslève-on  le  cygne  en  lieu  qu’il  n’aie  ac- 
coustumé  : mais  le  paon,  facilement  pres- 
ques  par  tout.  Quant  à la  volaille  aqua- 


tique, outre  le  cygne  c’est  l’oye  et  les 
canes  communes  et  d’inde , qui  y tiennent 
le  principal  reng , desquelles  deux  der- 
nières sort  une  troisiesme  et  bastarde 
race,  quand  le  canard  d’inde  et  la  cane 
commune,  s’accouplent  ensemble. 

Est  nécessaire  pour  un  préallablc,  don-  ZMrhsn, 
ner  logis  commode  à chacune  espèce  de 
ces  volailles,  sans  lequel  elles  ne  profite- 
roienr  à moitié  de  leur  devoir  : d'autant 
que  ces  bestes  , petites  ou  grandes , ne 
peuvent  que  mal-aisément  subsister  par- 
mi l’autre  bcstail,  s’en  perdant  tous-jours 
quelqu’une  en  trépignant  et  mordant;  le 
fort  opprimant  le  foible.  Les  plumes  et 
le  fien  de  la  volaille , sont  pernicieux  à 
toute  sorte  de  bestail , gros  et  menu  (4)  : 
pour  laquelle  considération  doit-on  sépa- 
rer ces  animaux  - ci , d’avec  les  autres  ; 
afin  que  chacun  soit  logé  à l’aise  et  à part. 

Joinct  que  ceste  raison  s’y  ad-jouste,  que 
les  œufs  en  ce  meslinge,  sont  sujets  à se 
perdre  : d’autant  que  les  bestes  les  cassent, 
les  mangent , et  les  larrons  les  desrobent  ; * 
chose  notable,  pour  ne  se  priver  de  telle 
commodité , premier  revenu  de  la  pou- 
laille et  de  la  cane  commune  (5). 

Selon  l’ordonnance  des  Antiques , nos  n;,/*,,,,,™  I 
géliniers  ou  poulaillers  auront  leurs  prin-  I 

cipales  veues  tournées  vers  l’orient  d’hy- 
ver  , afin  que  la  poulaille  soit  eschauflee 
du  soleil  à son  lever.  Et  si  voulons  du 
tout  suivre  leur  avis,  joindrons  les  pou- 
laillers au  four , ou  à la  cuisine  ; en  les 
accommodans  de  telle  sorte , que  la  fu- 
mée en  sortant  pénètre  jusqu’à  la  pou- 
laille , pour  leur  santé.  Ce  conseil  n’est 
receu  , pour  plusieurs  incommodités  que 
la  poulaille  apporte  en  la  maison  , la  sa- 
lissant de  sa  fiente  , et  l’importunant  par 
sa  crierie  : pour  laquelle  cause  la  logeons- 
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nous  tant  loin  qu’il  est  possible  de  l’ha- 
bitation des  hommes.  Ce  sera  donques  en 
la  partie  des  estableries  la  plus  esloignée 
de  la  maison , que  dresserons  nos  pou- 
laillers ; en  lieu  toutes-fois  le  plus  chaud 
qu’y  pourrons  choisir.  Nous  en  bastirons 
trois  ou  quatre  contigus  et  arrengés  de 
suite , l'un  joignant  l’autre  ( et  tous  en- 
semble, en  l’aspect  du  ciel  ci-dessus  noté) 
c’est  assavoir , un  pour  chacune  espèce  de 
poulaille  ; afin  que  toutes  soyent  logées 
selon  leur  désir.  Pour  les  oyes  et  canes, 
un  seul  suffira  à cause  de  la  sympatldc  de 
leurs  moeurs  : ou  ce  scroit  que  la  grande 
quantité  qu’auriés  de  telle  volaille  aqua- 
tique, méritast  de  leur  faire  un  tett  à 
part  pour  chacune  de  ces  espèces.  Des 
communes  et  de  celles  d’inde  , n’est  de 
mesme , pour  la  dilFérence  de  leurs  com- 
plexions,  mal-aisément  se  compati ssan s. 
Très-bien  des  coqs  , chapons , et  poules 
communes  , lesquels  se  juschent  ensem- 
blement , n’estant  possible  de  les  séparer 
la  nuict , vivans  le  jour  en  compagnie , 
par  estre  tous  de  mesme  genre , quoi-que 
de  divers  sexe.  Néantmoins  , les  chapons 
préjudicient  grandement  aux  poules,  leur 
empesebans  de  faire  des  œufs  en  abon- 
dance : tant  en  les  ébauchant,  qu’affa- 
mant par  leur  continuelle  fréquentation. 
A quoi  le  seul  remède  est  la  séparation , 
les  faisant  vivre  en  terroirs  distincts , en 
diverses  métairies  appartenantes  à un 
mesme  maistre  : où  sans  s’importuner  les 
uns  les  autres , les  chapons  d'un  costé  , 
et  les  poules  de  l'autre , se  maintiendront 
très-bien  : mais  ce  sera  sous  tel  desparte- 
ment , de  loger  les  poules  près  de  la  mai- 
son, pour  le  respect  des  œufs , qui  mieux 
se  conserveront,  que  moins  seront  esloi- 
gnés  de  la  mère-de-famille , laquelle  pour 


la  facilité  de  traicter  ses  poules  de  l’œil , 
les  fera  abondamment  fructifier. 

Aucune  sujection  n’y  a-il  touchant  la  w 
figure  et  capacité  des  poulaillers,  estant 
en  la  liberté  d’un  chacun  de  les  disposer  à 
son  plaisir,  pourveu  qu’ils  n’excèdent  en 
petitesse.  De  huict  ou  neuf  pieds  de  quar- 
reure  dans  œuvre  et  peu  moins  de  hau- 
teur sera  la  raisonnable  capacité  d’un 
chacun  poulailler  : lesquels  pour  le  meil- 
leur on  voûtera  par  le  dessus  attendu  que 
la  poulaille  sera  plus  chaudement  en  hy- 
ver , et  plus  freschement  en  esté , et  moins 
importunée  des  souris,  belettes,  fouines, 
et  semblables  bestes , sous  les  voûtes , que 
sous  les  planchers,  ne  simples  couver- 
tures. Des  fenestres  pour  donner  jour  et 
entrée  à la  poulaille  dans  les  géliniers , 
seront  faictes  et  accommodées  selon  cha- 
cune espèce,  comme  sera  monstré.  Et 
particulièrement , en  chacun  poulailler 
aura  une  porte  pour  les  personnes  y allans 
et  venans  : laquelle  on  asserra  où  le 
mieux  s’accordera , car  en  cela  n’y  a au- 
cune sujection,  hors-mis  touchant  l’aspect 
du  septentrion  , lequel  convient  éviter  à 
cause  des  froidures. 

Les  murailles  en  seront  de  bonne  es-  i, 
toffe,  bienbasties  et  maçonnées,  propre-  "'*“**"• 
ment  blanchies  et  dehors  et  dedans.  En 
leur  espesseur  seront  espargnés  des  trous 
pour  les  nids  de  la  volaille  ; et  joignant 
iceux  dressés  leurs  juschoirs , qu’on  dis- 
posera selon  le  particulier  désir  de  cha- 
cune espèce  ; ainsi  qu’on  verra  ci-après. 

Outre  lesquelles  retraictes,  est  besoin  faire 
des  petits  cabinets  dedans  la  maison  ou 
ailleurs,  en  endroit  chaud,  pour  y mettre 
couver  les  poules  et  y eslever  les  poussins 
de  toutes  sortes  et  espèces  : jusqu’à  ce  que 
fortifiés,  puissent  estre  meslés  avec  les 
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autres  de  plus  grande  aage , et  qu’exempts 
du  danger  d'estre  foulés  aux  pieds  et  par 
les  hommes  et  par  les  bestes , ou  mangés 
par  chiens  et  pourceaux,  selon  leur  incli- 
nation , puissent  seurement  s’aggrandir. 
Au  défaut  desquels  cabinets , servent  les 
grandes  cages,  à ce  proprement  accom- 
modées. 


CHAPITRE  II. 
La  Poulaille  commune. 


Fafùm  j„  A ü logis  de  ceste  sorte  de  poulaille , aura 
" deux  ouvertures  du  costé  de  l’orient  d’hy- 
' ver,  l’une  sera  une  fenestre  large  d’un 
pied , et  longue  de  deux  , pour  esclairer 
le  dedans,  à quoi  telle  mesure  suffira.  La- 
quelle fenestre  pour  seurté , sera  ferrée 
avec  des  barreaux  de  fer  mis  dans  l’es- 
pesseur  du  mur,  et  au  devant  d’iceux 
plaqué  un  petit  treillis  de  fer  d’archail , 
faict  à la  façon  de  cage , pour  empescher 
l'issue  à la  poulaille  et  l’entrée  aux  rats , 
fouines , belettes , et  semblables  ennemis 
des  poules.  L’autre  ouverture  servira 
d’entrée  et  de  sortie  à la  poulaille;  qu’à 
telle  cause  l’on  fera  à la  proportion  de  leur 
corps , qui  pourra  estre  de  huict  à neuf 
pouces  en  quarreure  : pour  monter  à la- 
quelle , on  y accommodera  au  devant  une 
eschelette  portant  des  petits  degrés , par 
lesquels  la  poulaille  se  rendra  aisément 
dans  le  gélinier.  Telle  entrée  fermcra-on 
à clef  tous  les  soirs , la  poulaille  estant  re- 
tirée, et  tous  les  matins  sera  ouverte, 
pour  l'en  faire  sortir  et  donner  les  champs 
pour  paistre , auquel  temps  sera  facile  de 
recognoistrc  ce  bestail-là  en  sortant  de 


reng,  et  là  dessus  faire  son  conte.  En- 
viron six  pieds  sur  la  chaussée  ou  le  pavé 
du  dedans , sera  posée  ceste  entrée , qui 
peut  revenir  à la  hauteur  d’un  homme 
despuis  terre.  Et  justement  à son  niveau , 
asserra-on  le  j uschoir , sur  lequel  les  poules 
dès  leur  entrée,  se  rendront  sans  monter 
ne  descendre  : et  de  là  , par  mesme  ai- 
sance , aux  trous  et  nids  , • pour  aller 
pondre , qu’à  telle  cause  l’on  fera  joignant 
le  juschoir.  Il  sera  composé  de  perches  de 
bois  esquarries  , pour  mieux  la  poulaille 
s’y  affermir , qu’estans  rondes  : lesquelles 
perches  ne  seront  espargnées  en  ceste 
oeuvre,  à ce  que  le  juschoir  estant  faict 
bien  à profit,  contienne  toute  vostre  pou- 
laille (6). 

Trois  rengs  de  trous  fera-on  dans  le 
gélinier,  l’un  joignant  le  juschoir,  et  les 
autres  au  dessous  vers  terre  : au  devant 
desquels  régnera  un  petit  aix  : afin  que 
d’icelui  les  poules  puissent  commodément 
entrer  dans  leurs  nids,  sans  contrainte 
d’y  voler  dedans , en  danger  d’y  casser 
les  œufs  y estans.  Quatre  ou  cinq  nids 
mettrés  de  reng  en  chacune  face , et  ce 
équidistamment  : laquelle  face  par  ce 
moyen  , en  contiendra  douze  ou  quinze, 
et  en  suite  les  quatre , quarante-huict  ou 
soixante  : duquel  nombre  rabbattus  les 
nids  que  la  porte  et  les  fénestres  occupe- 
ront , qui  pourront  estre  dix , en  resteront  à 
suffisance  pour  vostre  poulaille.  Laquelle 
se  passeroit  bien  de  moindre  nombre , 
quelque  abondante  qu’elle  soit,  pour  ce 
que  le  tout  n’est  pas  occupé  à la  fois  : 
mais  pour  l’utilité  que  ce  leur  est  d’avoir 
des  nids  à choisir , en  ferons  plustost  trop 
que  peu.  Les  meilleurs  nids  sont  ceux 
qu’on  façonne  dans  l’espesseur  de  la  mu- 
raille , garnis  en  bas  et  ès  costés  de  quel- 
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ques  petits  aix , qui  se  puisseut  osier  et  re- 
mettre , pour  la  netteté , y en  ad-joustant 
un  de  quatre  doigts  de  large  par  le  de- 
vant : afin  de  retenir  les  œufs  de  couler 
en  dehors , en  lui  servant  de  barrière. 
Avec  des  pierres  plates  proprement  là- 
çonne-on  ces  nids , pour  pouvoir  estre 
nettement  tenus.  Aucuns  pour  nids  se 
servent  de  paniers  d’uziers , qu’on  attache 
confie  la  muraille  avec  des  chevilles,  mais 
non  tant  utilement,  car  encores  que  les 
paniers  se  nettoient  facilement , si  est  ce 
que  s’esgnrans  ou  se  rom  pans,  selon  qu  à 
ce  ils  sont  sujets , les  poides  se  treuvent 
quelques-fois  mal  accommodées  de  nids. 
Par  quoi  , grand  estât  pour  ce  service  ne 
doit-on  faire  des  paniers.  Or  de  quelque 
matière  que  soyent  les  nids , l’on  avisera 
de  les  façonner  plusfost  grands  que  petits 
à ce  que  la  poule  y puisse  loger  et  re- 
muer à son  aise. 

Le  parterre  du  poulailler  sera  quar- 
rellé  avec  de  la  brique  ou  avec  des  pierres 
uniment  taillées  : à ce  que  les  rats  ne  les 
serpens  n’y  puissent  avoir  entrée,  et  que 
l’intérieur  du  poulailler  se-puisse  bien 
nettoyer  et  baloyer.  La  porte  pour  l’en- 
trée des  personnes , ne  sera  au  pan  du 
mur  des  autres  ouvertures  , ains  à costé  : 
pour  laquelle  cause  choisira-on  ce  pou- 
lailler-ci à l'un  des  bouts  de  la  rengée 
non  enclavé  parmi  les  autres. 

Au  devant  du  poulailler,  asserra-on 
l’abbruvoir,  défaillant  l’eau  vive,  et  ce 
dans  des  auges  de  pierre,  ou  de  terre  de 
potier  cuite,  ou  de  bois  creusées  propre- 
ment : dans  lesquelles  chacun  jour  met- 
tra-on  de  l’eau  fresche  et  nette.  Et  afin 
qu’aucun bestail  ne  salisse  l’eau,  sera  bon 
de  tenir  tous-jours  les  auges  couvertes  seu- 
lement par  dessus,  laissant  les  costés  à 


jour  ; par  lesquels  les  poules  passans  la 
teste  s’abbruveront  à plaisir  : et  par  ne 
pouvoir  entrer  dansl’eau,  nela  remueront 
avec  les  pieds  et  n’y  fienteront,  comine 
feroient  sans  tel  empeschement.  L’eau 
corrompue  est  très  - mauvaise  à la  pou- 
laille,  lui  engendrant  la  pepie,  dès  ca- 
therres  , et  la  faisant  devenir  ladre  : ce 
qui  sera  nécessaire  de  prévenir  , aucune 
eau  sale  ne  croupissant  près  des  huniers , 
en  la  court  ni  ailleurs  où  ceste  volaille  fré- 
quente : ains  que  les  seuls  fumiers  y pa- 
roissent  à sec  de  jour  à autre  y en  ad-jous- 
tant de  nouveau , à mesure  qu’on  le  sort 
des  estables  : ainsi  des  baloyeures  de  la 
maison,  des  çgndrcs  du  foyer,  et  de  celles 
de  la  lexive,  et  semblables  menuisailles  où 
la  poulaille  se  délecte , y grattant  et  be- 
quetant  à plaisir.  Près  du  poulailler , B*tmm 
sera  bon  d’y  avoir  des  forts  buissons  ou  "ta 
quelque  touffe  d’arbrisseaux  ; pour  s'y 
retraire  la  poulaille  à l’ombre,  durant  les 
grandes  chaleurs,  et  estre  là  à couvert  du 
milan , du  liuhau  et  autres  oiseaux  de 
proie.  Servant  aussi  tel  bouquet , quel- 
ques-fois  en  esté  , de  rctraicte  à certaines 
poules,  qui  y vont  couver  secrettement, 
au  desceu  de  la  mère-de-famille  ; laquelle 
finalement  est  bien  aise  de  voir  arriver 
chés  elle , sans  en  avoir  faict  estât , une 
troupe  de  poulets  supernuméraires. 

Voilà  le  logis  préparé,  reste  mainte- 
nant  à le  meubler  du  meilleur  bestail  qui  ' 

sera  possible.  La  plus  souhailtable  race 
de  poules , est  celle  qui  avec  la  délica- 
tesse de  la  chair,  fournit  les  œufs  en 
abondance , lu  plus-part  des  saisons  de 
l’année.  Tellesqualités  se  treuvent  le  plus 
souvent  en  celles  qui  sont  de  moyenne 
corpulunce,  qu’ès  autres  trop  grandes  ou 
trop  petites , et  ès  noires  et  tanées , qu’ès 
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blanches  , emplumées  de  couleur  claire. 
Les  noires  par  dessus  les  autres  sont 
louées  des  médecins  , pour  la  qualité  de 
leurs  œufs,  qui  sont  fort  sains,  et  de  la 
mesnagère  pour  l'abondance  : attendu 
que  les  poules  de  pennage  noir,  sont  plus 
joyeuses  et  robustes,  que  celles  de  blanc. 
Pour  ceste  cause  aussi  sont  moins  prisées 
les  blanches  , qu’elles  sont  plus  sujettes 
aux  oiseaux  de  proie,  que  les  noires  : par 
facilement  se  descouvrir  de  loin  leur  cou- 
leur. La  creste  pendante  d’un  costé  est 
signe  certain  de  fertilité.  La  couleur  jaune 
ès  pieds  et  jambes,  de  délicatesse  et  santé 
de  la  chair.  Les  ergots  et  espérons  haute- 
ment posés  à costé  des  jujubes  (marque 
masculine) , la  difhculté  de  se  laisser  cou- 
vrir , dont  elle  est  et  moins  fertile  en  œufs , 
et  moins  propre  à couver  ; par  impatience 
cassant  les  œufs  avec  ses  ergots.  En  outre 
choisirons-nous  la  poule  tenant  des  quali- 
tés du  coq,  le  plus  que  faire  se  pourra, 
représentées  comme  s’ensuit. 

Que  le  coq  soit  de  moyenne  taille , 
toutes-fois  plus  grand  que  petit  : de  pen- 
nage noir  ou  rouge  - obscur-  : ayant  les 
pieds  gros,  garnis  d'ongles  et  de  griffes  , 
avec  les  ergots  forts  et  acérés  : les  jambes 
fortes , et  tout  cela  de  couleur  jaune  : les 
cuisses  massives  et  fournies  de  plumes  r la 
poictrine  large  ; le  col  eslevé  et  fort  garni 
de  plumes  de  diverses  et  variantes  cou- 
leurs , comme  dorées , jaunes , violettes  et 
rouges  : la  teste  grosse  et  eslevée  : la 
creste  rouge  comme  escarlate;  grande, 
redoublée,  crespelue  : le  bec  gros  et  court  : 
les  yeux  noirs  et  brillans  : les  aureilles 
larges  et  blanches  : la  barbe  longue  et  pen- 
dante : les  aisles  fortes  et  bien  fournies  de 
pennage  : la  queue  grande  et  haute , la  por- 
tant redoublée  par  dessus  la  teste,  si  toutes- 


lois  il  a queue:  car  des  esqueués  s'en  treuve 
de  fort  bons.  Sera  aussi  le  coq  esveillé , 
chaud,  courageux,  remuant,  robuste, 
prompt  à chanter,  affectionné  à défendre 
ses  poules , et  à les  faire  manger  (7). 

Ceste  est  la  plus  commune  poulaille  et 
dont  le  profil  est  asseuré  , laquelle  l’on 
accompagnera  de  celle  de  la  grande  sorte 
presques esplumée,  pouravoir  des  grands  < 
chapons,  comme  ceux  du  Mans  etdeLo- 
dunois : de  naine  et  petite  aussi,  pour  l’a- 
bondance des  œufs  : de  fri z l u s et  sembla- 
bles plaisantes  à voir,  pour  la  diversité, 
et  avec  ce  utiles  (8). 

Après  l’cslection  , suit  le  nombre  de  la  ....  u 
poulaille  qu'on  a à entretenir.  Sur  cest 
urticle  grand  fondement  ne  peut  estre 
posé , pource  qu'il  dépend  immédiate- 
ment du  lieu  auquel  l’on  est  : d’autant  que 
plus  grande  quantité  de  poulaille  peut-on 
commodément  nourrir  en  pays  de  blés, 
qu’en  celui  de  vins  : veu  que  le  grain  est 
la  vie  decebestail,  sans  ce  moyen  ne  pou- 
vant s’entretenir  qu’avec  langueur.  Par 
quoi  ces  distinctions  feront  l’ordonnance 
de  ceste  nourriture  : avec  ceste  générale 
résolution,  qu’en  quelque  part  qu’on  soit, 
un  petit  nombre  de  poules  bien  gouverné 
avec  libéralité , profite  plus  qu’un  grand 
mal  nourri  : afin  que  la  mère-de-fhmille 
face  son  conte  qu’il  ne  faut  espargner  à 
la  poulaille  ne  le  soin,  ne  les  vivres. 

Moins  de  deux  coqs  ne  doit-on  entre-  t, 
tenir,  car  qui  n’en  a qu’un,  n’en  a poinct, 
pour  les  fréquentes  et  inopinées  pertes 
qui  en  aviennent.  Dont  ainsi  pourveus , 
quand  un  coq  défaut,  l’autre  y supplée, 
en  attendant  nouveau  secours  : sans  quoi 
demeureroit-on  en  peine;  cardes  poules 
n’est  comme  des  vaches,  chèvres,  truies, 
lesquelles  pour  faire  couvrir  l’on  envoie 
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vers  les  masles , pour  loin  qu’ils  soyent.  A 
deux  coqs  conviennent  vingt-cinq  ou  trente 
poules,  puisque  la  charge  d'un  seul  est  de 
douze  ou  quinze.  Ce  nombre , quoi-que 
presques  des  plus  petits , pour  une  bonne 
maison , ne  laissera  de  rapporter  des  œufs 
en  abondance  , estant  bien  conduict. 
Abondans  les  grains  et  les  pailles  thés 
vous  , ne  vous  arreslés  à si. petit  nombre 
de  volaille  : ains  amplifiés  vostre  nourri- 
ture à mesure  de  vos  moyens;  fournissant 
de  coqs  vos  poules  selon  le  département 
susdict:  non  tant  pour  faire  faire  abon- 
damment des  œufs  aux  poules  (sans  maslc 
ne  laissansd’over,  comme  se  void  tous  les 
jours)  que  pour  rendre  les  œufs  sains  au 
manger , et  qu’estans  germés,  soyent  bons 
àcsclorre:  à quoi  défaillant,  défaudront 
aussi  telles  utilités  raisonnablement  es- 
pérées (9). 

i.*r*uurc  Outre  la  mangeaille  que  ceste  volaille 
u,u.  treuveencampagpeconvientluidonnerdu 
grain  ou  autre  viande , deux  fois  le  jour, 
avec  ordinaire  limité  et  heure  certaine 
pour  n’y  faillir  nullement;  de  peur  que  la 
poulailic  se  détraque  au  préjudice  de  sa 
ponte  et  de  sa  graisse.  Ne  lui  changera- 
on  aucunement  de  place  pour  manger  ; 
mais  tous-jours  en  un  mesinc  endroit  la 
viande  lui  sera  baillée  : et  à ce  que  la  pou- 
laille  y mange  commodément,  le  lieu  sera 
plain  et  uni  ; et  assis  à l’abri  des  vents  , 
pour  y séjournera  l’aise  sans  estre  battue 
des  froidures.  Le  premier  repas  doit  estre 
donné  à soleil  levant  : car  comme  ceste 
volaille  est  très-diligente  à se  lever  quand- 
ct  le  jour,  aussi  veut-elle  manger  dès  le 
grand  matin  : le  temps  lui  durant  mer- 
veilleusement , en  attendant  la  viande , 
cependant  qu’elle  descharge  sa  cholère 
sur  le  plus  précieux  des  jardinages,  quand 
Théâtre  d’ Agriculture , Tome  II. 


elle  y peut  attaindre , et  a moyen  de  se 
des-emprisonner  du  poulailler.  Lequel 
dommage  , l’on  évite  ou  modère , en  ne 
délayant  de  leur  porter  à manger  aux 
lieu  et  heure  accoustumés.  Le  second 
repas  sera  quelque  petite  heure  devant  _ 
que  le  soleil  se  couche,  pour  donner  loisir 
à la  poulailic  de  se  retirer  à l’aise.  Ainsi 
continuant  sans  interruption , elle  se  por- 
tera très-bien  , et  seront  tous-jours  ( le 
temps  n’y  contrariant)  les  poules  dispo- 
sées à faire  des  œufs  ; et  grasses  raison- 
nablement pour  manger.  Leur  plus  propre 
et  mesnageablc  pas  turc*,  sont  les  millets 
communs,  les  vonneureset  cribleures  des 
blés  qu’on  serre  à part  à cest  usage  ; aus- 
qucls , pour  alonger  la  toile , ad-jouste-on 
qüelqucs-fois  du  gland  pilé  , des  herbes 
hachées,  des  fruicts  découppés,  et  autres 
choses  selon  les  saisons.  Du  son  bouilli, 
et  chaudement , leur  donne-on  pour  l’cs- 
pargne  : et  tant  qu’on  peut  des  miettes  de 
la  table , pour  les  provoquer  à pondre  , 
qu’à  cela  les  conserve-on  curieusement , 
comme  l’on  faict  l’avôinepure,  leur  estant 
fort  propre  , le  mil  sarrazin  aussi  (10)  : 
mais  par  dessus  toute  autre  viande , la 
graine  de  chanvre  est  de  grande  efficace 
à faire  over  (11). 

Du  plaisir  que  la  poulaille  prend  à man-  r«w»» 
ger  de  la  vermine  de  terre , est  sortie  l'in- 
vention  de  la  verminière , profitable  en  * .£ 
ce  mesnage  : d autant  qu’avec  beaucoup 
d'espargne  elle  aide  à entretenir  grande 
abondance  de  volaille,  dont  elle  est  gras- 
sement nourrie  , avec  peu  de  grain  qu’on 
lui  donne  d’ordinaire.  Ainsi  procède-on 
à cest  artifice.  Une  fosse  est  faicte  de  la 
figure  et  de  la  grandeur  qu’on  veut , non 
toutes-fois  moindre  en  chacune  face,  es- 
tant quarrée , de  dix  ou  douze  pieds,  et 
B 


* 
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à l’équipolent  d’autre  figure  profonde  de 
trois  à quatre  : en  lieu  un  peu  pendant, 
pour  en  faire  vuider  l’eau  du  fond  de  peur 
d’y  crouppir  : au  défaut  duquel  lieu , par 
estre  l'endroit  en  parfaicte  plan ure , sans 
s’arrester  à le  creuser,  l’on  en  eslevera  le 
bas  avec  de  la  terre  pour  le  faire  vuider, 
et  l’enclorra-on  de  muraille  bien  maçon- 
née de  la  hauteur  de  trois  à quatre  pieds , 
comme  si  c’estoit  line  petite  court.  Dans 
cest  enceint,  creusé , ou  eslevé,  mettra-on 
au  fond  un  lict  de  paille  de  seigle,  hachée 
menu  de  la  hauteur  de  quatre  doigts  ou 
demi-pied  ; sur  icelui  un  üct  de  fumier  de 
cheval  ou  de  jument,  pur  et  récent,  qu’on 
couvrira  de  terre  légère  et  desliée,  sur  la- 
quelle on  espardrn  du  sang  de  beuf  ou  de 
chèvre , du  marc  de  raisins , de  l’avoine  et 
du  son  de  froment  ; le  tout  mcslé  ensem- 
ble. Ce  faict,  l’on  retournera  à la  paille 
de  seigle,  et  conséquemment  aux  autres 
matières  : assavoir,  au  fumieret  à la  terre, 
qu’on  disposera  en  lictées  l’une  après 
l’autre  , par  l’ordre  susdict , chacune  de 
quatre  doigts  d’espès  ou  de  demi-pied  en  y 
ad-joustant  des  autres  drogueries,  comme 
dessus:  et  d’abondant,  fourrant  au  milieu 
de  telle  composition,  des  (ripailles  de  mou- 
ton , de  brebis , et  d’autres  bestes , telles 
qu’on  pourra  recouvrer.  Finalement,  le 
tout  sera  couvert  avec  des  forts  buissons, 
qu'on  chargera  avec  des  grosses  pierres , 
pour  engarder  que  les  vents  ne  descou  vren  t 
l’artifice,  ne  les  poules  aussi , comme  sans 
tel  empeschementelles  fèroicnt,  y grattans 
et  bequetans  : la  pluie  donnera  dessus  pour 
faire  pourrir  ceste  composition,  but  d’i- 
celle. Dans  ce  meslinge , en  peu  de  temps 
s’engendrera  nombre  infini  de  mitions  de 
vers,  lesquels  faudra  mesnager  avec  ordre, 
autrement  les  laissant  à discrétion  , les 


poules  les  auroient  tost  dévorés.  En  bas- 
iissan  t la  verminière , on  y laisse  une  porte 
au  milieu  en  l’une  de  ses  faces , regar- 
dant l'orient  ou  le  midi , laquelle  l’on  fer- 
me avec  pierres  sèches  jusqu'au  plus  haut. 
Par  telle  porte  l’on  entame  la  verminière, 
ostant  de  ses  plus  hautes  pierres , ce  qui 
est  requis  pour  l’ouverture,  afin  de  distri- 
buer aux  poules  la  mangeaiüe  qui  en  est 
tirée  , au  jour  la  journée  , selon  la  faculté 
de  la  verminière  et  la  mesure  du  nombre 
de  la  poulaille  : de  quoi  elle  se  paist  avec 
beaucoup  d’affection , après  avoir  mangé 
le  grain,  que  pour  l’ordinaire,  on  lui  dis- 
tribue premièrement  le  matin  au  sortir  du 
poulailler.  U n homme  avec  trois  ou  quatre 
coups  debesche  tire  tous  les  matins  la  pro- 
vision de  telle  mangeaille,  pour  tout  le 
jour,  sur  quoi  la  poulaille  employé  le 
temps,  ne  cessant  d'y  bequeter  et  gratter 
tant  qu'un  seul  ver  y p.iroist.  Serrant  ce- 
pendant À part  ce  qui  reste  de  la  précé- 
dente journée , qui  ayant  esté  curieuse- 
men  t recerché , vuide  de  vermine , ne  peut 
plus  servir  qu’en  fumier.  Tous-jours  par 
un  seul  endroit  l’on  vuidera  la  vermi- 
nière , sans  y faire  nouvelle  ouverture , 
moyennant  lequel  ordre,  fournira  longue- 
ment des  vers  à la  poulaille  : laquelle  en 
outre , aura  la  liberté'  d’entrer  dans  la  ver- 
minière , par  la  porte  qu’à  telle  cause  tient- 
on  continuellement  ouverte  : mais  ce  ne 
sera  que  plusieurs  jours  après  qu’on  aura 
commencé  à fouiller  dans  la  verminière , 
dans  icelle  s’y  estant  faict  un  vuide  pour 
y laisser  entrer  la  poulaille.  A mesure  du 
mailler,  la  porte  s’abbaisse,  d’icelle  os- 
tant les  pien  es  de  jour  à autre , lesquelles 
l’on  repose  à costé  pour  réitérer  le  service 
estant  venu  jusques  au  fond,  ce  qu’on  faict 
petit-à— petit , comme  dict  est.  Es  buissons 
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de  la  couverture  ne  sera  touché , qu’à 
mesure  que  la  composition  en  sera  ostée  : 
demeurant  le  reste  tous-jours  couvert  jus- 
qu’à la  fin , de  peur  du  dégast  que  la  pou- 
laille  y feroit , fouillant  par  le  dessus  , 
ainsi  qu’a  esté  représenté.  Est  à noter 
aussi , que  la  verminière  doit  estre  assise 
en  lieu  chaud , à l'abri  des  vents , à ce  que 
sans  importunité  la  poulaille  y séjourne 
volontiers. 

Et  à ce  que  telle  provision  de  vermine 
ne  défaille , sera  bon  faire  deux  ou  trois 
verminières , pour  servir  alternativement 
les  unes  après  les  autres , n'en  tenant  ja- 
mais à la  fois  qu’une  ouverte,  pour  icelle 
vuidéc,  estre  de-rechef  remplie.  Par  ainsi 
la  viande  se  renouvellant , fournira  conti- 
nuellement moyen  de  vivre  à la  potdaillc. 
Mais  par  estre  ce  mesnage  plus  requis  en 
hyver  qu’en  esté  , c’est  aussi  durant  les 
froidures  qu’on  s'en  sert  le  plus,  pour  l’as- 
preté  de  la  saison , qui  ne  souffre  à la  terre 
de  produire  alors  d’elle  - mesme  tant  de 
bestioles  , herbes  , fleurs,  fruicts,  qu’en 
temps  chaud  et  tempéré,  dont  la  poulaille 
faict  son  profit  (12). 

Les  meures  sont  agréables  à la  pou- 
laille, dont  elles  se  paissent  très-bien.  A 
telle  cause,  l’on  plantera  quelque  nombre 
de  meuriers  près  de  leur  repair  e : et  soyent 
les  meures,  blanches  ou  noires,  ne  laissent 
d’estre  bonne  nourriture  à ce  bestail  : 
toutes-fois  plus  apétissantes  treuvent  les 
blanches , que  les  noires  : pour  l’extreme 
douceur  de  celles-là.  Pour  ce  service, 
conviendra  s’abstenir  d’efl'ueiller  les  meu- 
riers, comme  l’on  faict  de  ceux  desquels 
sont  nourris  les  vers-à-soye,  à ce  que  leur 
fruict  demeure  bon , tel  ne  pouvant  estre 
celui  dont  l’arbre  auroit  esté  eflueillé  : 
ains  tout  havi  deviendroit-il  par  la  chaleur 


du  soleil,  le  trouvant  sans  couverture. 

La  mère-de-famille  pour  son  soulage- 
ment,  commettra  au  gouvernement  de  sa  "rZ!!Luu. 
poulaille,  la  plus  experte  et  diligente  de 
ses  servantes,  se  réservant  toutes-fois  la 
principale  intelligence  de  ce  négoce.  La- 
quelle servante  par  charge  expresse,  aura 
le  soin  de  nourrir  la  poulaille,  l'enfer- 
mer, l'ouvrir  et  souvent  recognoistre  : et 
ensommesans  obmission  d’aucun  article , 
concernant  telle  fatigue , conduira  sa  vo- 
laille. Comme  , de  retirer  les  œufs  des 
poules  de  jour  à autre,  pour  les  serrer  à 
part,  séparément  par  journées,  sans  se 
confondre , afin  de  distinguer  les  frès 
d’avec  les  autres , et  employés  selon  les  di- 
vers usages  qu’on  désire  (1 3)  : de  nettoyer 
les  géhnes  chacune  sepinaine  une  fois , 
sortant  les  fumiers  de  tous  les  endroits 
d'iceux , jusques  aux  juschoirs,  esche- 
letes  , et  montées;  afin  qu’aucune  saleté 
n’y  séjourne:  de  les  perfumer  souvent 
avec  des  herbes  odorantes  j y faisant  qucl- 
ques-fois  brusler  dedans,  de  l’encens , du 
benjouin,  et  semblables  drogues,  pour  en 
chasser  le  mauvais  aer  et  malignes  sen- 
teurs : mesme  en  temps  auquel  ce  bes- 
tail est  travaillé  de  quelque  maladie  (14). 
Tout-d’une-inain,  rafreschira  les  nids 
de  nouvelle  paille,  avec  la  vieille  sortans 
dehors  les  puces , poux  et  autres  bestioles 
nuisibles  à la  poulaille  : ou  plustost  se 
servira-elle  du  foin,  par  n’estre  si  sujet 
à engendrer  vermine  que  la  paille , et  plus 
qu’elle  estre  mol  et  chaud,  au  soulage- 
ment de  la  poulaille  : laquelle  par  tel 
ordre , sera  maintenue  en  bon  estât,  pour 
en  tirer  le  service  tel  que  raisonnablement 
l'on  en  espère. 

Les  poules  ont  ceci  de  commun  avec  ra!r. 
les  autres  revenus  de  la  terre , que  d’avoir  *"  k,"r' 
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gaiement  leur  particulière  saison  de  pon- 
dre. Les  poules  de  robuste  nature , en 
pays  chaud  et  tempéré,  font  des  oeufs 
plus  longuement  que  les  débiles , en  froid. 
A toutes  lesquelles  le  froid  est  contraire  , 
cessans  de  faire  des  œufs  alors  que  l’by- 
ver  se  renforce,  li  est  vrai  qu’estant  en 
plusieurs  choses  admirable  l’artifice  de 
l’homme,  en  cest  endroit  aussi  il  y a moyen 
de  contraindre  les  poules  à pondre  en 
hyver  : presques  contre  le  commun  ordre. 
A cela  trois  choses  conclurent,  la  force  de 
la  poule  , le  lieu  de  la  garde,  et  la  viande 
dont  elle  est  nourrie.  Quelque  petit  nom- 
bre de  poules  bien  marquées  et  choisies 
de  moyenne  corpulance  et  d’aage,  seront 
enfermées  dans  une  chambre  chaude  et 
claire,  avec  un  coq  gaillard  et  esveillé. 
Là  seront  grassement  nourries  avec  man- 
geaille  propre  à vostre  intention.  L’orge 
bouilli  et  baillé  chaud , y est  bon , l’avoine 
crue  aussi  : la  graine  de  l’herbe  appellée 
esparcet  ( i5):  les  miettes  venans  directe- 
ment delà  table:  loulessortesdecribleures 
des  blés  : mais  par  sur  toutes  ces  choses , la 
graine  de  chenevy  est  de  glande  efficace  à 
eschauffer  les  poules , non  pour  les  en 
nourrir  entièrement  (car  la  viande  seroit 
trop  chère)  ains  pour  leur  esveiller  l'a- 
pétit,  les  en  paissant  par-fois.  On  se  pren- 
dra garde  qu’elles  n’ayeut  faute  de  ces 
vivres  : que  l’eau  nette  et  claire  leur 
abonde  aussi  : que  le  fumier  soit  souvent 
osté , et  la  paille  de  leurs  nids  de  mesrne 
remuée.  Dans  quelques  jours  observerés 
les  poules  qui  feront  bien,  pour  sortir  de 
ceste  ordinaire  celles  qui  ne  respondront 
à vostre  espérance,  comme  à cela  tontes 
ne  se  rencontrent  propres.  Et  comme 
les  viandes  susdictes  ouvrent  les  poules, 
d’autres  les  resserrent  : mesme les  pépins 


des  raisins  , desquels  on  s’abstient  de 
paistre  la  volaille  au  temps  de  leur  ponte; 
ams  seulement  hors  d’icelle  leur  en  donne- 
on , pour  leur  vivre  et  entretenement. 

Avec  difficulté  les  oeufs  se  peuvent  lon- 
guement garder  en  bonté , de  laquelle  ils 
déchéent  d’heure  à autre.  Les  médecins 
tiennent  l'œuf  nouveau  estre  très-bon  , 
et  le  vieil  très  - mauvais  : que  le  premier 
jour  un  œuf  vaut  de  l’or  : le  second , de 
l’argent  : et  le  tiers  , du  plomb.  En 
somme,  tant  plus  franchement  pondus  , 
tant  plus  ils  valent  : par  quoi,  l’on  ne  se 
travaillera  beaucoup  d’en  faire  grande  ré- 
serve. Ce  sera  seulement  afin  qu'aucune 
provision  ne  défaille  au  logis , pour  l’em- 
ployer en  grossier  appareil  de  cuisine , ou 
eu  médecine,  au  temps  qu’ils  manquent. 
Aucuns  gardent  les  œufs  avec  du  son,  ou 
du  sel , ou  des  cicures  de  bois  de  chesne , 
ou  des  cendres,  ou  du  millet , les  enter- 
rons dans  aucune  de  ces  matières  sépa- 
rées. Autres  les  mettent  parmi  la  paille , 
ou  dans  du  loin,  distinguons  les  saisons, 
pour  selon  icelles  distinguer  aussi  les  ma- 
tières chaudes  ou  froides.  L'expérience 
de  plusieurs  enseigne  les  œufs  se  pou- 
voir garder  autant  que  porte  leur  naturel; 
sans  tant  de  mystère  : car  il  ne  faut  que 
les  loger  dans  quelque  caveau  en  bas , non 
toutes-iois  humide;  où  pour  la  propriété 
de  l'assiete,  chaude  en  hyver,  et  fresclie 
en  esté  se  conservent  bien  : pourveu  que 
sans  agitation , tout  doucement  on  les  ar- 
range dans  des  casses  de  bois,  sans  les 
meslinger  avec  aucune  matière.  Ceste 
chuleur  représentée  en  hyver  , préserve 
les  œuis  de  geler , scion  qu’à  cela  ils  sont 
sujets,  n’estant  au  contraire  à craindre 
qu’elle  les  cuise , veu  qu’elle  est  modérée. 
Mais  d’autant  qu’on  n’a  besoin  de  se 
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mettre  en  peine  d’en  garder  pour  l’est# , 
durant  lequel  les  poules  en  fournissent  à 
suffisance:  ne  faut  penser  que  pour  l’hy- 
ver , et  à telle  cause  retenir  des  oeufs  que 
les  poules  font  dans  le  mois  d’Octobre  ; 
car  par  estre  les  plus  frès  de  la  saison  , 
passeront  aussi  plus  avant  dans  l’hyver , 
que  si  on  les  avoit  prins  devant  ce  temps 
là.  Entre  les  munitionsde  vivres  qui  furent 
préparées  pour  l’armée  que  le  roi  Charles 
sixiesrae  dressa  contre  l'Angleterre  , l’an 
mil  trois  cens  octante-six , y avoi  t prov  ision 
de  moyeux  d’œufs,  battus  avec  du  vinaigre 
dont  des  tonneaux  esloient  remplis , par  là 
nous  apparoissant  n’estre  d’aujourd’hui  la 
difficulté  de  conserver  telle  viande  (16). 

C’est  la  nourriture  de  la  poulaille,  et 
une  partie  de  son  revenu  : reste  à mons- 
trer  comment  on  la  multiplie  , pour  en  * 
faire  durer  la  race  ; sans  lequel  moyen , 
dans  peu  de  temps  l’engeance  en  défau- 
droit  : veu  la  courte  vie  de  ceste  espèce 
de  volaille,  laquelle  ne  passe  guières  plus 
avant  que  de  cinq  à six  ans  : en  cores 
est-ce  pour  le  respect  des  plus  robustes 
masles,  coqs  et  chapons;  car  quant  aux 
femelles  , elles  sont  du  tout  vieilles  à 
quatre  (17).  Ceste  poulaille  se  renouvelle 
par  ses  œufs,  selon  le  commun  naturel 
des  oiseaux.  Les  poules  tendent  là,  que 
de  faire  leur  ponte,  pour  après  la  couver 
et  esclorre  ; à quoi  Nature  les  incite.  Mais 
d’autant  que  rarement  viennent-elles  à 
bout  de  leur  entreprinse,  pour  le  danger 
des  chiens,  renards,  et  autres  bestes,  qui 
gastent  et  œufs  et  poussins , quand  ils 
les  rencontrent  eû  campagne , alors  que 
d’clles-mesmes  les  poules  s’efforcent  d’es- 
lever  leurs  petits  ; aidant  aux  poules  , 
leur  inclination  naturelle  a esté  rédigée 
en  art.  Suivant  lequel  ou  observe  dili- 


gemment la  poule  qui  a achevé  sa  ponte, 
pour  lors  la  mettre  en  œuvre , sans  la 
laisser  réfroidir  de  ceste  sienne  grande 
affection.  La  ponte  (que  les  femmes  du 
Languedoc  appellent poustaignadi e)  est 
certain  nombre  d’œufs  que  la  poule  faict 
sans  se  reposer  que  bien  peu , un  chacun 
jour,  quelques-fois  deux , mais  rarement , 
revenant  peu  plus  ou  moins  , à dix-huict 
ou  vingt.  L’on  recognoist  facilement  cela 
au  glousser,  qui  est  un  continuel  et  nou- 
veau chant , différent  de  leur  ordinaire 
musique.  Toutes  poules,  quoi-que  glous- 
santes désireuses  de  couver,  ne  sont  pro- 
pres à ce  mestier.  Les  plus  jeunes  de  deux 
ans  n’y  valent  rien,  ne  les  griesches , ne 
les  escarrnbilades  et  farouches,  qu’on  ap- 
pelle aussi  enragées , ne  celles  qui  ont  des 
ergots  comme  des  coqs  : ains  seulement 
les  franches  et  paisibles,  estans  d'ailleurs 
bien  complexionnées , et  de  robuste  na- 
ture. Le  plustost  qu'on  peut,  après  l’hy- 
ver,  mettre  couver  les  poules , est  le  meil- 
leur, pour  avoir  des  poulets  avancés , afin 
d'estre  grands  devant  l'arrivée  de  l’esté, 
et  pouvoir  estre  chaponnés  devant  la 
Saine  t-Jan,  par  ce  moyen  avoir  des  cha- 
pons avancés , et  en  suite  grands , selon 
le  proverbe  : chapon  devant  la  Sainct- 
Jan,  et  chaponneaux  après,  n’estant 
possible  que  les  tardifs  puissent  attaindre 
ceux  qui  naissent  de  bonne  heure.  Mesme 
considération  a-on  des  femelles  que  des 
masles  , plus  valeureuses  estans  tous- 
jours  les  poules  qui  se  rencontrent  les 
moins  tardives.  Les  Anciens  ont  défendu 
de  fan  e estât  des  poulets  esclos  despuis  la 
mi-Juin  on  bas;  disans  ne  pouvoir  s’ac- 
croistre  , quoi-que  bien  nourris.  Nous  ne 
rejetterons  pourtant  les  poulets  tardifs  , 
par  souventes-fois  de  tels  s’en  rencontrer 
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faire  bonne  fin  : mesme  venans  à propos, 
quand  les  primerains  n’onteu  saison.  Non 
pour  en  faire  des  chapons  de  la  grande 
sorte,  ains  de  la  moyenne,  pour  les  man- 
ger en  chaponneaux  ou  estoudeaux  (18) 
durant  l’byver,  qui  par  bonne  nourriture, 
s’engraissent  très-bien , ayans  tiré  leur 
embon-poinctdès  leur  naissance,  s’accor- 
dant sur  les  moissons.  De  mesme  que  les 
masles , convient  manger  en  hyver  les  fe- 
melles tardives,  sans  avoir  csgard  aux 
œufs  qu’elles  font  en  abondance  : à cause 
de  l’abaslardissement  de  la  race  : grande 
ne  se  pouvant  conserver  que  par  les  poules 
ayans  grand  corps,  ce  qu’on  netreuve  en 
celles  de  ceste  volée -ci,  qui  demeurent 
tous-jours  petites,  à cause  des  froidures 
arrestans  leur  accroissement. 
chouir  u,  Pour  couver , seront  choisis  de  grands 
œufs,  car  de  tels,  comme  a esté  dict , 
vient  la  grande  poulaille.  Et  si  on  désire 
d’avoir  plus  de  masles  que  de  femelles , y 
en  mettra  - on  plus  de  poinctus  que  de 
mousses  : d’autant  que  selon  l’antique  et 
Coiumoiia , curieuse  recerche,  de  ceux-là  sortent  les 
U,.  COqSj  et  de  ceux-ci,  les  poules.  Convient 
aussi  en  cest  endroit  ne  se  servir  que 
d’œufs  freschement  pondus , pour  leur 
facilité  à esclorre,  au  respect  des  autres 
longuement  gardés , qui  à ce  ne  valent 
rien,  non  plus  que  les  légers.  Mais  on  les 
choisira  de  dix  ou  douze  jours,  et  fort  pe- 
sans , c’est  assavoir  jusques  là , que  l’eau 
ne  lespuisse  porter.  Par  laquelle  espreuve, 
l'on  discernera  les  bons  œufs  d’avec  les 
mauvais , quand  en  les  plongeant  tous 
dans  l’eau  fresche,  l'on  rejette  pour  cou- 
ver ceux  qui  nagent  au  dessus , retenant 
les  autres  qui  tumbent  au  fond,  comme 
aussi  les  meilleurs  à manger.  De  ceci , en 
outre,  servira  l’eau,  que  rafreschissant  les 


œtifs  , les  mettra  tous  en  mesme  poinct, 
pour  esclorre  de  compagnie  (19).  Est  de 
besoin  prendre  garde  à la  lune,  d’autant 
que  plus  facilement  naissentlcs  poulets  en 
sa  montée,  qu’en  sa  descente  : par  quoi 
faudra  mettre  couver  les  œufs  sur  la  fin 
du  croissant  , pour  esclorre  au  commen- 
cement d'icelui. 

Observer  le  nombre  impair  des  œufs 
qu’on  met  couver  : de  les  fourrer  tous  à la 
fois  au  nid , avec  un  plat  de  bois  , sans 
estre  lors  licite  de  les  toucher  à la  main , 
ne  conter  un  à un  : de  mesler  parmi  la 
paille  du  nid , des  busclietes  de  bois  de 
laurier,  des  aux  , des  doux  de  fer,  et 
autres  drogueries  pour  préserver  des  ton- 
nerres les  œufs , dans  lesquels  ils  tuent  les 
poulets  ja  demi-formés,  comme  l’on  dict, 
'sont  traditions  des  antiques  payens,  des- 
quelles aucunes  superstitieuses  femmes 
tiennent  encores  aujour-d’hui  quelques 
reliques,  à quoi  nullement  ne  se  faut  ar- 
rester,  pour  la  ridicule  curiosité,  ains  à ce 
qui  peut  avancer  l’œuvre  par  raisonnable 
jugement.  Ceste  raison  antique  s’accorde 
avec  la  pratique  de  ce  temps,  que  tant 
moins  faut  bailler  des  œufs  à la  poule  , 
que  plustost  on  l’emploie  à couver  : pour 
la  difficulté , plus  grande , qu’il  y a à faire 
esclorre  les  œufs , tost  que  tard  : à raison 
des  froidures , qui  ne  sont  encores  passées 
en  Janvier  ne  Février,  auquel  temps  au- 
cuns commencent  à les  mettre  en  œuvre. 
Par  quoi  en  telle  primeraine  saison,  ce 
sera  assés  de  donner  à une  poule  une  dou- 
zaine d’œufs  : en  Mars,  quelque  peu  da- 
vantage : et  finalement  en  Avril , et  de  là 
en  hors , tant  que  la  poule  en  pourra  em- 
brasser et  couvrir  : à la  couvée  de  laquelle 
aidera  beaucoup  le  temps , s’eschauffant 
de  jour  à autre  (20). 
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<«■'"  De  mettre  couver  des  poules  dons  le  fort 
°n‘r  de  l’hyver,  pour  avoir  des  poulets  en  telle 
saison  , est  chose  plus  difficile  qu'utile  : 
toutes-fois  si  sans  avoir  esgard  à la  peine , 
ainsi  le  désire  nustrc  mère-de-fâ mille , à 
ceci  employera-elle  de  ses  poules  celles 
que  pour  over  en  hy  ver  elle  aura  tenues 
eniérmées  , comme  a esté  monstre  : les- 
quelles à cela  aucunement  préparées  par 
traictemcnt  particulier,  se  duironl  plus 
aisément  à ce  service-ci , qu'autres  prinses 
directement  du  poulailler.  Lesmieux  mar- 
quées de  celles-là,  et  les  plus  fresches, 
seront  retirées  en  quelque  chambrefte 
chaude  , et  là  nourries  curieie-ement  en 
toute  abondance  de  viande  et  bruvage  : 
en  les  tenant  nettement,  les  eschauflant 
avec  du  senevé  , et  des  soupes  en  vin  , 
et  du  pain  blanc  : à quoi  aide  aussi  la 
Cueille  et  la  graine  d’ortie  desséchées  et 
mises  en  pouldre.  Et  lors  qu’après  leur 
ponte  les  verrés  glousser,  leurconviendra 
donner  des  œufs  à couver,  les  logeant  der- 
rière le  four  à cuire  le  pain,  pour  là  chau- 
dement accommodées  et  hors  de  bruit, 
parfaire  leur  œuvre.  Pendant  qu’elles  se- 
ront en  train,  leur  faudra  continuer  le 
traicteinent  accoustumé  , pour  ne  leur 
donner  occasion  par  famine  de  laisser  la 
besongne  imparfàicte  (ai). 

Mais  plus  asseurément  que  par  autre 
voie,  peut-on  avoir  des  poulets  en  hyver, 
par  le  moyen  des  pigeons  pattés,  lesquels 
de  nature  couvans  toute  l’année  , estans 
bien  traictés , esclorront  des  œufs  de  poule 
commune,  si  on  les  leur  suppose  au  lieu 
des  leurs  qu’on  aura  ostés  au-paravant. 
Ainsi  cuidans  couver  leurs  propres  œufs, 
couveront  les  autres , desquels  sortiront 
des  poulets:  qu’après  par  bonne  nourri- 
ture , faudra  curieusement  eslever  dans 
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des  cages  en  lieu  chaud  : à quoi  grand 
soin  est  requis  , puis  que  c’est  sans  mère 
qu’on  entreprend  telle  oeuvre  : aussi  en 
cest  endroit  là  consiste  la  maistrise  de 
ceste  délicatesse  (22). 

C’est  une  trop  grande  curiosité  que  de  m^Zi 
faire  esclorre  les  œufs  de  poule  , sans  les 
mettre  couver  sous  aucune  volaille.  Cela 
se  iàict  néantmoins  en  un  petit  fourneau, 
à cela  accommodé , eschauilé  par  le  des- 
sous d’un  feu  continuel,  esgalet  non  trop 
fort,  duquel  les  œufs  sont  escliauff’és , et 
dans  dix-huict  ou  vingt  jours  les  poussins 
en  sortent  avec  eshahissc-ment.  Le  four- 
neau est  de  fer  ou  de  cuivre , voûté  en 
rond  par  le  dessus , à la  manière  de  ceux 
à cuire  le  pain  : pavé  de  ntesme  matière, 
droictement  et  sans  aucune  pen  te , comme 
un  plancher.  Dessus  lequel  sont  arrangés 
les  œufs , entremeslés  avec  de  la  plume , 
et  couverts  d'un  oreiller  de  plume  Lien 
mollet.  Le  feu  continuel  et  csgal  est  donné 
à tout  le  fourneau  , par  quatre  lampes 
tous-jours  allumées,  posées  de  telle  sorte, 
que  leur  flamme  touche  le  dessous  dudict 
plancher,  qui  la  communique  à tout  le 
fourneau  et  aux  œuls  qui  sont  dedans, 
lesquels  sont  aussi  eschaufïés  par  la  ré- 
verbération dudict  lourneau.  Pour  plus 
grande  aisance,  faudra  que  le  dessus  du 
fourneau  soit  tout-d’nne-pièce,  en  forme 
d’une  cloche  en  timbre , un  peu  plate , 
ayant  un  petit  anneau  en  la  sommité  du 
dehors,  pour  la  retirer  estant  eschauffée, 
quand  on  voudra  remuer  les  œuls  : ce 
qu’il  faudra  faire  un  couple  de  fois  du- 
rant la  couvée.  Faudra  aussi  que  le  plan- 
cher estant  de  ligure  ronde , environ  d’un 
pied  de  diamètre , aie  sur  sa  circonférence 
ou  bord  un  rehaussement  d’un  pouce  de 
haut,  et  qu’il  soit  tellement  espès,  qu’un 
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petit  canal  y puisse  ostrc  faict , dans  le- 
quel on  vienne  à fourrer  le  dessus  du  four- 
neau justement  de  part  et  d’autre.  Ainsi 
par  artifice  l’esprit  de  l’homme  supplée  a 
un  besoin  au  défaut  des  poules  : pouvant 
par  ce  moyen  faire  sans  elles  en  tout 
temps , ce  qu’en  un  certain  seulement  Na- 
ture nous  permet  faire  avec  elles.  Les 
poulets  ainsi  csclos,  forcément,  sont  su- 
jets à des  fluxions  et  reumes,  et  par  ainsi 
difficiles  à eslever  : à cause  de  quoi  en 
faudra  avoir  beaucoup  plus  de  soin  en 
leur  première  jeunesse  , que  des  natu- 
rels , pour  les  faire  venir  en  leur  parfaict 
accroissement.  Ceci  ne  sera  sons  mer- 
veille. En  l’histoire  du  royaume  de  la 
Chine  , escrite  par  J an  Gonça/ùs  Espai- 
gnol , est  monstrée  la  façon  que  les  gens 
du  pays  tiennent  pour  avoir  des  canars, 
sans  mère  couvante.  Ils  en  mettent  les 
oeufs  parmi  du  fumier,  et  sans  autre 
moyen  , dans  certain  terme  retirés  de  là, 
sont  doucement  cassés,  l’un  aprèsl’autre  : 
de  chacun  sort  im  petit  caneton , qu’après 
l’on  nourrit  et  eslèvc  dans  des  cages.  Cela 
se  faict  durant  l’esté  : si  c’est  en  hy  ver,  l’on 
y ad-jouste  le  feu,  l’accommodant  à cela, 
pour  fortifier  la  chaleur  du  fumier  (23). 
En  Égypte,  vers  le  grand  Caire  et  ès  vil- 
lages tirans  de  là,  à la  Mer  rouge,  font 
esclorre  des  œufs  de  poule  dans  des  fours 
à ce  apropriés.  On  mesle  parmi  les  œufs , 
du  ficn  de  chameau , dont  la  chaleur,  avec 
celle  du  feu  mis  au  dessous  le  fourneau , 
en  fontsortirdes  poulets  dans  vingt  jours, 
qu’en  suite,  l’on  nourrit  sans  mère.  Mais 
souventes  - fois  avient,  que  les  poulets 
naissent  difformes,  deffectueux  ou  sura- 
bondons en  membres,  jambes,  aisles  , 
crestes,  ne  pouvant  tous-jours,  l’artifice, 
imiter  entièrement  la  Nature  (24). 


A l’eslèvement  de  la  poulaillc,  le  pre- 
nant à l’origine , est  nécessaire  d’estre 
pourveu  de  lieu  propre , autrement  peu 
de  plaisir  aura  la  mère-de-famille  de  sa 
nourriture  : la  poule  couvante , ne  les 
poussins  esclos , ne  pouvans  souffrir  l’in- 
commodité d’un  mauvais  logis.  C’est  pour- 
quoi nous  avons  ordonné  des  cabinets 
estre  faicts  en  lieu  secret  et  chaud,  au- 
quel sans  bruit  et  nul  froid , à l'aise  les 
poules  puissent  satisfaire  à leur  devoir. 
Dans  les  poulaillers  communs  elles  cou- 
veront très-bien  , voire  et  avec  affection, 
estantle  lieu  de  leur  habitation  ordinaire, 
auquel  elles  font  les  œufs  de  grande  effi- 
cace en  cest  endroit  : non  pour  les  pri- 
meraines  couvées,  ains  pour  les  subsé- 
quentes, quand  pressées  de  la  saison 
toutes  les  poules  se  meslent  de  couver.  Là 
donques  vers  le  mois  d’ Avril  et  en-après , 
pourra  - on  laisser  les  poules  faire  leur 
tasche  : à la  charge  toutes-fois  , de  plac- 
quer  des  portes  de  fil  d'archail  au  devant 
de  leurs  nids  pour  engarder  que  l’autre 
poulaille  ne  les  destoume  de  couver,  et 
les  poules  couvantes  aussi  de  quitter  be- 
songne  et  d’en  sortir  qu’aux  heures  or- 
données par  la  gouvernante , pour  les  en- 
voyer poiumener.  Ès  cabinets  loge-on  les 
poules  employées  des  premières  en  ceste 
action  : à la  charge  que  pour  les  prime- 
raines  couvées , seront  les  plus  chauds  et 
en  suite  les  autres  par  ordre  , selon  le 
temps  que  leur  affection  à couver  est 
apparue. 

En  quelque  lieu  qu’on  loge  les  cou- 
veuses, pour  un  préallablel’on  nettoyera 
très  - bien  les  nids , de  mesme  les  parfu- 
mera - on  aussi,  afin  de  les  remplir  de 
bonne  odeur , après  eu  avoir  chassé  la 
mauvaise  : puis  les  garnira-on  de  paille 
fresche, 
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fresche,  ou  plustost  de  foin,  pour  les  rai- 
sons dictes:  et  au  devant  seront  mis  des 
petits  nix,  pour  empesclier  les  œufs  de 
verser  en  hors , au  remuement  de  la  poule . 
Tout  joignant,  la  gouvernante  accommo- 
dera de  la  victuaille  et  de  l’eau , pour 
manger  et  boire  , à ce  que  l’aisance  de 
telles  choses  face  arrester  les  poules  à leur 
besongne  : de  laquelle  quelques  - fois  la 
gouvernante  les  retirera , pour  leur  faire 
prendre  l’aer  et  le  soleil , et  ce  sera  lors 
qu’elle  les  verra  par  trop  opiniastrement 
arrestées  à leur  oeuvre,  pour  peu  de  temps 
toutes-fois,  de  peur  que  les  œufs  se  re- 
froidissent par  trop  longue  absence. 

Sans  necessaire  cause,  s’abstiendra  la 
gouvernante  de  toucher  les  œufs  estans 
une  fois  posés  sous  les  poules,  pour  le  dan- 
ger de  tout  gaster  : ains  avec  patience  at- 
tendra qu’ils  soyent  esclos.  Pour  laquelle 
chose  faciliter , est  à propos  retourner  les 
œufs  de  costé  à autre , une  ou  deux  fois , 
durant  la  couvée  : afin  qu’esgalement  la 
*’  poule  les  eschauffe  (a5).  Mais  à ce  qu’on 
ne  s’y  desçoive , conviendra  marquer  les 
œufs  d’un  endroit,  avec  quelque  couleur: 
ainsi  sans  danger  de  mesconte  sera  pour- 
veu  à cest  article.  Sans  destourbier,  les 
poidets  se  treuveront  esclos  dans  vingt-un 
jours  au  plus  tard,  selon  l’ordinaire  expé- 
rience : conforme  au  dire  des  Anciens,  qui 
ont  remarqué  les  œufs  des  poules  commu- 
nes s’animer  dans  trois  fois  sept  jours,  et 
ceux  des  paonnes, canes  et  oyes,  dans  trois 
lois  neuf.  Pendant  ce  temps-là , les  poules 
couvantes  seront  souvent  visitées , à ce 
que  rien  ne  leur  nuise , ne  la  raangeaille , 
ne  boisson  leur  défaille.  Car  à faute  de  ce 
soin , plusieurs  manquent  : mesme  y en 
a-il  de  tant  attachées  à leur  besongne  , 
qui  se  laissent  plustost  mourir  de  faim  , 
Théâtre  d’ Agriculture  , Tome  II. 


que  de  sortir  du  nid  pour  aller  paistrê. 

Par  telle  fréquente  visite , la  gouver- 
nante  secourra  les  premiers  poussins  es- 
cloans,  qui  souventes  - fois  ne  peuvent 
sortir  de  la  coque  pour  sa  durté,  de  la- 
quelle leur  rompant  quelque  peu  tout 
doucement , lors  qu’elle  entendra  pioler 
les  poussins  dedans  , ce  sera  pour  faciliter 
leur  issue , à quoi  aura  l’œil  arresté , 
passé  que  soit  le  dix-ncufvicsmc  jour,  car 
alors  commencent- ils  à esclorre.  Mais 
après  le  vingt-uniesme , faudra  jetter  au 
loin,  comme  inutiles,  les  œufs  qui  de- 
meureront entiers  , sans  que  la  poule  s’y 
amuse  plus.  Ne  se  faut  haster  de  retirer 
les  poussins  à mesure  qu’ils  naissent,  ains 
convient  les  laisser  sous  la  mère  un  jour 
et  davantage,  en  attendant  les  autres 
qui  doivent  sortir  , sans  se  soucier  de  leur 
donner  cependant  rien  à manger,  par 
n’en  avoir  nul  besoin. 

Esclos  que  soyent  tous  les  poussins , la  w 
gouvernante  les  sortant  dti  nid,  les  logera  • 
avec  la  mère,  dans  quelque  grand  panier 
ou  crible , pour  un  jour  seulement  : mais 
ce  sera  assés  chaudement  avec  des  four- 
reures , des  estoupes  et  autres  matières  à 
ce  propres  , pour  les  préserver  du  froid , 
que  lors  ils  craignent  fort.  Peu  à peu  leur 
accoustumcra  l’aer , afin  que  sans  altéra- 
tion s’habituent  à vivre.  Là  les  perfumera 
avec  des  herbeç  de  bonne  senteur,  comme 
rosmarin,  poulliot  et  semblables,  préve- 
nant par  tel  remède  plusieurs  maladies, 
esquelles  ces  bestioles  sont  sujettes  dès 
leur  origine , mesme  à la  pepie.  Chan-  ■* 
géant  d’habitation , on  les  enfermera  tous- 
jours  avec  leur  mère  dans  une  grande  cage, 
reposans , ou  au  cabinet  auquel  ils  seront 
nais,  ou  en  quelque  chambrette  claire, 
tempérée  de  froidure  et  chaleur  : en  ce 
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commencement  seront  les  poulets  nourris 
avec  curieuse  diligence,  les  visitant  de 
coup  à coup.  Leur  viande  est  le  millet 
cru , l'orge  et  le  froment  cuits , les  mietes 
de  pain  trempées  quelques  - fois  dans  le 
vin , autres  dans  le  iuict,  le  caillé  et  sem- 
blables friandises  qu’on  leur  renouvelle 
de  fois  à autre,  pour  leur  esguiser  l'a- 
pétit.  Estans  quelque  peu  enl'orcis,  leur 
baillera  - on  de  deux  en  deux  jours  des 
pourreaux  bâchés  menu , avec  du  nazi- 
tor,  plus  pour  médecine  que  pour  ali- 
ment, ce  que  toutes  - fois  ils  mangent 
savoureusement.  La  viande  ne  leur  man- 
quera jamais,  sur  tout  le  millet , qui  doit 
faire  le  gros  de  la  nourriture,  comme 
aussi  leur  agréant  très-bien  (si  toutes- 
fois  estes  en  pays  le  produisant)  : non  plus 
l’eau,  ne  se  pouvant  passer  de  boire  et 
bourbeter . L’aer  avance  beaucoup  ce  jeune 
bestail , moyennant  qu’il  leur  soit  donné 
à propos,  assavoir,  lors  qu’il  faict  beau 
temps  leur  faire  sentir  le  soleil , pour 
quelques  heures  seulement  et  les  en  reti- 
rer pids-après  , jusqu’à  ce  que  parve- 
nus en  raisonnable  grosseur , sortis  de  la 
chambre , on  les  expose  en  la  campagne 
sous  la  conduicte  de  leur  mère , qui  avec 
grand  souci  les  eslève  $ les  faisant  man- 
ger et  les  couvant  soigneusement  sous  ses 
aisles , pour  les  parer  du  froid,  et  les  dé- 
fendre contre  tout  ce  qui  leur  voudroit 
faire  mal. 

F,  i,ur  Plusieurs  petites  couvées  pourra-on 
iâ  assembler  pour  faire  une  grande  bande 
de  poulets  , jusques  à trois  douzaines  , 
qu’une  seule  poule  conduira  très-bien: 
dont  sortira  ce  mesnage,  que  tant  plus  de 
poules  se  remettront  à faire  des  œufs  , 
que  moins  s’occuperont  à la  conduicte  des 
poulets. 


Encorcs  peut-on  descharger  entière- 
ment toutes  les  poules  de  telle  conduicte, 
en  la  subrogeant  aux  chapons  : à cela 
très-propres,  y es  tans  dressés  une  fois.  Ou 
choisit  un  chapon  de  grand  corps,  assés 
jeune  et  bien  esveillé , on  lui  plume  le 
ventre , après  on  le  lui  frotte  avec  des  or- 
ties piquantes  : puis  le  chapon  est  enyvré 
avec  des  soupes  an  vin,  faictes  de  pain 
blanc  et  fort  vin  rouge , dont  on  lui  baille 
à manger  tout  son  saoul.  Ce  traictement 
lui  est  continué  par  deux  ou  trois  jours , 
pendant  lesquels  on  le  tient  emprisonné 
dans  une  petite  casse  de  bois  , fermée 
avec  son  couvercle , mais  esventéc  par 
trous  et  fentes , afin  que  le  chapon  n’y 
estouffe.  De  là  on  le  remue  dans  une 
cage , en  lui  donnant  pour  compagnie , un 
couple  de  poulets  jà  grandets  , lesquels 
par  manger  et  fréquenter  ensemble , le 
chapon  caresse  jusqu’à  les  couvrir  de  ses 
aisles.  Et  telle  approche  des  poulets  joi- 
gnant le  ventre  plumé  du  chapon,  en  la 
cuisson  procédante  des  orties,  apporte 
soulagement  au  chapon  : si  que  donnant 
aux  poulets  son  entière  guérison,  qui 
avient  à la  longue , il  les  prend  en  amitié: 
voire  telle  qu’il  ne  les  abandonne  nulle- 
ment , craignant  que  par  leur  absence  son 
inal  revienne.  Ce  que  voyant  on  augmen- 
tera le  nombre  des  poulets , mais  peu  à 
peu  , d’heure  à autre  , jnsqu’à  ce  que 
toute  la  bande  soitcomplette,  de  laquelle 
on  veut  que  le  chapon  soit  capitaine.  Le- 
quel , après  un  couple  de  jours  qu’il  aura 
accoustumé  ses  poulets  au  logis , les  sort 
en  la  campagne  , où  il  les  conduict  avec 
toute  affection  et  sage  dextérité  , estant 
continuellement  aux  escoutes  , pour  les 
défendre  selon  les  occurrences,  et  en  ac- 
tion pour  les  faire  paistxe,  lespourmenant 
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unis  ensemble , à ce  que  mal  ne  leur 
avienne.  Et  lui  dure  telle  amitié  fort  lon- 
guement : car  il  ne  les  abandonne  , ne  du 
pied  ne  de  l’œil , jusqu’à  ce  qu’ils  soyent 
du  tout  grands,  les  cocbets  convertis  en 
chapons  , et  les  poulctes  lacent  des  œufs. 

Or  comme  la  meilleure  conduicte  des 
poulets  appartient  au  chapon , aussi  la 
plus  profitable  couvée,  est  doue  à la  poule 
d’inde  : laquelle  pour  son  grand  corps  , 
couve  grande  quantité  d'oeufs  de  poide 
commune,  par  sa  grande  chaleur , les  es- 
chautfe  très-bien,  et  par  sa  constance,  ne 
les  abandonne  jamais  : si  que  toutes  telles 
qualités  assemblées , causent  la  naissance 
de  plusieurs  poulets  à la  fois  : lesquels 
par-après  baillés  à conduire  au  chapon , 
ne  peuvent  faillir  de  faire  bonne  fin.  Geste 
estant  la  quint-essence  du  gouvernement 
de  la  pouluille  commune , pour  la  faire 
abonder  en  la  maison , que  la  poule  com- 
mune n’estant  employée  qu’à  over , par 
conséquent  rend  des  œufs  en  grande  abon- 
dance, et  en  suite  la  poidaille  en  procède , 
comme  dict  est,  par  la  suffisance  de  la 
poide  d’inde  , et  du  chapon  (26). 

Est  aussi  besoin  de  se  liaster  tant  qu’on 
peut  au  chaponner  des  estaudeaux,  afin 
d’avoir  des  grands  chapons  , pour  les  rai- 
sons représentées  ci-dessus.  Jaçoit  que 
tout  l’esté  soit  bon  pour  chaponner  , si 
est-ce  que  le  mois  de  Juin  en  est  la  meil- 
leure saison  : partant  ne  le  laissera-on 
escouler  sans  l’employer  à chaponner  tous 
les  cochets  qui  s'en  treuveront  capables. 
Les  poules  aussi  sont  chaponnécs,  pour 
en  faire  la  chair  plus  délicate  : et  leur  sert 
en  outre  ce  moyen , de  les  rendre  fécondes 
en  œufs:  non  toutes-fois  germes,  à faute 
de  masle,  qui  11e  s’accoste  de  la  femelle 
ainsi  accoustrée , dont  ils  demeurent  im- 


propres à esclorre  (27).  Cela  se  faict  par 
incision,  en  leur  ostant  certaine  pellicule , 
à quoi  les  moindres  mesnagères  sont  en- 
tendues. Comme  tous  autres  chastremcns, 
ceux-ci  se  font  en  la  lune  vieille , et  jour 
clair  et  serain. 

Ceci  est  de  commun  avec  toute  autre 
nourriture , que  de  garder  les  plus  jeunes  U ” 
et  meilleures  bestes,  et  se  deffaire  des 
autres,  sous  distinction  des  espèces.  Ainsi 
on  envoyera  à la  cuisine  les  poules  qui 
auront  attaint  le  quatriesme  an  de  leur 
aage , par  ne  pouvoir  plus  durer  au  tra- 
vail dcsœuls(28)  : celles  qui  n’auront  esté 
treuvées  propres  à couver  : qui  perdent 
les  œufs  : qui  les  mangent,  qui  les  cas- 
sent , pour  leur  naturel  esventé  , tenans 
du  masle  et  chantons  comme  les  coqs  : de 
la  chair  desquelles  on  se  servira  estans 
grasses,  qu’à  telle  cause  l’on  meslera  avec 
les  chapons  et  estaudeaux  , pour  estre 
nourris  de  compagnie.  Le  seul  grain  en-  c»»™»» 
graisse  bien  ces  animaux,  pourveu  qu’on 
leur  en  donne  à suffisance , par  ordinaire 
réglé:  et  c’est  avec  frais  modérés,  si  on 
est  en  pays  abondant  en  blés , par  con- 
séquent en  pailles,  autour  desquelles  ce 
bcstail  se  paist  très -bien,  y trouvant 
tous  -jours  du  grain  à manger.  Aussi  des- 
charge la  despence  de  cest  entretenement 
la  verminiôre,  laquelle  sera  accommodée 
comme  dessus  a esté  monstre. 

Pour  à toute  extrémité  engraisser  et 
chapons  et  poules , convient  recourir  à 
l’empastement  duquel  on  se  sert  en  plu- 
sieurs endroits , célébrés  par  ce  royaume 
pour  telle  espèce  de  mesnage,  comme 
entre  autres  sont  prisés  les  gras  chapons 
du  Mans,  ceux  de  Saincl-Geni,  de  Lou- 
dun.  Diversement  on  se  manie  en  cest 
endroit , selon  la  diversité  des  lieux  et 
C 2 
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humeurs  des  personnes.  Après  avoir  es- 
pliuné  lu  teste  et  les  entre-cuisses  des  cha- 
pons et  des  poules , on  les  inet  en  mue 
dans  les  cages  basses , qu’on  repose  en 
lieu  obscur  et  chaud  : ou  bien , afin  de 
ne^oir  plus  la  clarté  , comme  préjudi- 
ciable à la  graisse,  on  leur  crève  les  yeux. 
Là  les  chapons  sont  nourris  de  pilules 
foictes  avec  farine  de  millet,  ou  d’avoine, 
ou  d’orge , qu’on  pestrit  en  eau  chaude  à 
mesure  qu’on  les  leur  baille  à avaller  : à 
quoi  aucuns  ad-joustenl  des  raves  hachées 
menu.  Deux  ou  trois  fois  le  jour  les  paist- 
on , voire  tant  qu’ils  peuvent  digérer  leur 
baille-on  à manger  de  telle  viande,  à la- 
quelle on  les  accoustume  , là  leur  don- 
nant peu  à peu  aux  premiers  jours,  et  en 
suite  les  uns  après  les  autres , leur  aug- 
mentant d'ordinaire,  avec  ce  jusques  où , 
de  ne  leur  mettre  la  viande  sur  viande  : 
c’est  à dire  , de  ne  leur  rebailler  à man- 
ger tant  qu’on  sentira  au  manier  du  gé- 
sier y avoir  de  la  mangeaille  précédente , 
ains  attendre  d’est re  du  tout  digérée.  Ce 
truicteinent  se  faict  sans  boire,  d'autant 
que  les  pilules  ou  pelotes  portent  le  bru- 
vage,  lesquelles  nouvellement  pestries , 
et  en  outre  trempées  dans  l’eau , sur  le 
poinct  qu’on  les  veut  faire  avaller  aux 
chapons,  servent  de  manger  et  de  boire 
tout  ensemble.  Aucunsy  ad-joustent  ceste 
curiosité,  que  d’enfermer  chacun  chapon 
ou  poule  dans  un  panier  ou  cabas  sus- 
pendu en  l’aer,  par  des  cordes , à ce  tel- 
lement aproprié,  que  la  teste  sorte  d’im 
costé  pour  recevoir  la  pastnre  et  le  cro- 
pion  de  l’autre  pour  la  vuider  et  digérer, 
afin  que  la  fiente  ne  l’importune.  La 
Leste  estant  au  reste,  tant  à l’estroict  du 
corps  , qu’elle  ne  se  puisse  remuer  , ains 
qu'elle  demeure  tous-jours  sur  son  ventre, 


y mettant  au  dessous  du  foin  ou  de  la 
paille  , pour  l’engarder  de  blesser.  Plus 
curieusement  que  les  précédentes , ces 
volailles-ci  seront  esplumées,  voire  jus- 
ques sous  les  aisles , à ce  que  les  poux , 
vermine , et  fiente  ne  s’y  puissent  arrcs- 
ter.  Quelques-fois  on  les  retire  de  là  pour 
les  faire  un  peu  pourmener,  et  principa- 
lement pour  leur  donner  moyen  de  se 
peigner  et  gratter,  en  espluchant  leur 
pennage  avec  le  bec.  Je  ne  parle  ici  des 
délices  de  ceux  qui  prodigalement  font 
engraisser  des  chapons  avec  de  la  dragée 
musquée,  de  l’anis  préparé,  et  autres 
précieuses  matières  , pour  donner  goust 
exquis  et  délicat  à la  chair , telles  somp- 
tuosités surpassons  l’estât  modéré  de 
nostre  père -de -famille  , les  laissant  à 
ceux  dont  les  moyens  et  voluptés  de 
gueule  , marchons  ensemble , leur  font 
commettre  tel  excès  (29). 

Pour  fin  de  ce  gouvernement , je  dirai 
que  les  poulailles  communes,  masles  et  iu.ju.1^ 
femelles , ont  accoustumé  de  faire  des  r 
grands  maux  aux  blés  sur  le  poinct  de 
leur  maturité  , lors  que  pour  le  voisi- 
nage de  la  maison , y peuvent  attaindre  : 
et  aussi  ès  pays  où  les  gerbes  séjournent 
en  l’aire  à descouvert  icelles  demeurent 
a leur  discrétion.  Pour  à quoi  remédier, 
convient  tenir  enfermée  toute  la  poulaille 
despuis  que  les  blés  commencent  à nieu- 
rir,  jusques  à ce  que  resserrés  dans  les 
granges  et  greniers , ils  soyent  exempts 
de  telle  tempeste.  Ce  sera  dans  quelques 
chambres  claires  et  esventées  qu'on  les 
gardera  , séparément  par  leurs  espèces, 
où  elles  seront  nourries  avec  raisonnable 
ordinaire  , de  grain  et  d'eau  en  abon- 
dance : pendant  lequel  séjour,  nonobs- 
tant leur  servitude  , ne  laisseront  les 
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poules  de  faire  des  œuls.  De  mesine  fera- 
on  en  temps  de  semailles,  par  tel  em- 
prisonnement engardant  la  poulaille  de 
gaster  les  grains  dans  terre  avant  qu’ils 
poulsent. 


CHAPITRE  III. 

La  Poulaille  d’Inde. 


«a tu.  La  commodité  qu’on  tire  de  la  poulaille 
d’inde,  à cause  de  l’abondance  des  pré- 
cieuses chairs  dont  elle  honore  la  table 
du  seigneur  en  toutes  saisons  , et  les 
œufs  de  mesnage  qu’elle  donne  en  cer- 
tain temps  de  l’année , font  surpasser  les 
difficultés  de  son  eslèvement  et  nourri- 
ture, sous  lesquelles  on  saouloit  gouver- 
ner ce  beslail , lors  que  premièrement  il 
vint  à nostre  cognoissance.  Croyant  que 
parce  qu’il  estestranger,  ne  pouvoir  vivre 
et  se  multiplier  de  pardeça  , qu’avec  ex- 
trême souci  et  despence.  Mais  le  temps 
maistre  des  arts , nous  a enseigné  ces  oi- 
seaux - ci,  estre  de  passable  entretien , 
sans  excessif  coust,  s’eslever  presques  en 
tout  aer  , bien-que  le  chaud  lui  soit  le 
plus  propre  et  agréable  , comme  le  plus 
approchant  de  son  naturel , et  se  conser- 
ver avec  modérée  solicitude  (3o). 
toatofi,.  La  première  considération  est  le  lo- 
gis , le  préparant  ainsi  qu’il  appartient 
pour  commodément  y retirer  ce  bestail 
durant  la  nuict  et  le  jour , lors  qu’il  pleut , 
nege  et  vente  extraordinairement  : car 
avec  l’autre  poulaille,  ceste-ci  a de  com- 
mun de  craindre  la  morfondure  et  les 
gouttes , leur  avenans  par  les  froidures  et 
autres  injures  du  temps , quand  par  con- 


trainte se  loge  à descouvert.  Basti  que 
soit  le  poulailler , comme  a esté  monstré , 
sera  accommodé  de  son  juschoir,  qu'on 
disposera  en  théâtre  par  cschalicrs,  contre 
les  murailles  du  dedans  : à ce  qu’aisé  - 
ment  dès  terre  les  d'indars  et  d’indes 
montent  jusqu'au  plus  haut,  pour  se  choi- 
sir place  à leur  fantasie.  Car  puis  qu’elles 
ne  volent  guières  hautement,  encorcs 
avec  difficulté , pour  la  pesanteur  de  leur 
corps , ce  seroit  beaucoup  les  incommo- 
der de  les  contraindre  à se  percher  en 
juschoir , semblable  à celui  de  la  pou- 
larde commune.  Ce  juschoir  sera  accom- 
modé avec  des  perches  et  lates,  mais 
grosses  et  fortes , afin  que  les  d’indes  s’y 
puissent  fermement  percher,  ce  qu’elles 
ne  pourroient  faire  estant  de  menu  bois. 
Aucune  particulière  entrée  pourceste  pou- 
laille ne  faut  laisser-  au  poulailler , à cela 
servant  assés  la  porte  qu’on  y faict  pour 
aller  et  venir  : bien  une  fenestre  pour  l’es- 
clairer,  accommodée  comme  celle  du  logis 
des  poules  communes,  de  barreaux  de 
fer  et  de  fil  d’archail  j afin  que  les  d’indes 
y soyent  en  seurté.  Ce  poulailler  sera 
de  nresme  que  le  précédent , voûté , blan- 
chi , pavé , et  fourni  de  nids  dans  l'espes- 
seur  du  mur  , convenables  à la  grandeur 
de  l'animal.  Les  nids  ne  serviront  qu’à 
couver  en  saison  : car  pour  la  ponte , ne 
se  faut  soucier  de  leur  apprester  aucun 
particulier  lieu  : d'autant  que  ces  poules 
font  les  œufs  par  ci , par  là , où  s’accorde, 
et  le  plus  souvent  sur  le  pavé  de  leur  lo- 
gis , qu’à  telle  cause  couvrira-on  souvent 
de  paille  fresche;  comme  lictière  à che- 
vaux : dont  les  œufs  n’en  seront  en  dan- 
ger d’estre  cassés.  Les  poules  d’indes  ne 
sont  tant  fertiles  en  œuis  que  les  com- 
munes ; car  elles  ont  leurs  pontes  limi- 
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tées  à trois  l'année,  et  à chacune  iaisans 
douze  ou  quinze  œufs  ou  environ,  com- 
mençons la  première  vers  lami-Février, 
et  la  dernière  vers  le  mois  de  Septembre. 
j,  A la  fourniture  de  ces  animaux  , pour 
l’engeance  choisira-on  le  plus  grand  bes- 
tail , masle  et  iemelle,  puis  qu’à  la  chair 
consiste  toute  leur  espérance  : des  œufs 
peu  d’estat  n'en  doit-on  faire  pour  leur 
rurité  ; par  n’cstre  aussi  guières  bons  à 
la  santé  (3 1).  Seront  au  reste  ces  animaux 
joyeux  et  esveillés,  autant  que  leur  na- 
turel le  peut  porter.  A la  couleur  de  leur 
pennage  grand  chois  n’y  a-il , bien-que  la 
blanche  soit  la  plus  prisée  pour  sa  rarité, 
autre  remarquable  qualité  n’y  paroissant: 
par  quoi,  blanc  vous-vous  choisirés  le  coq, 
pour  vousenmettre  en  race:  si  toutes-fois 
commodément  le  pouvés  recouvrer  (3a). 
l'oucùjnt  Touchant  le  nombre  , un  masle  et  trois 
ou  quatre  femelles  suffiront , pour  vous 
ensemencer  de  telle  volaille.  Mais  ne 
vousarrestés  à si  petit  trouppeau,  ains  or- 
donnés de  vostre  nourriture , quand  le 
moyen  vous  en  sera  offert , de  six  à sept 
douzaines  de  bestes , masles  ou  femelles, 
pour  eslre  la  charge  d un  garçon  que  des- 
tineras à tel  service  (33).  Car  à moin- 
dre frais  nourrirés-vous  telle  raisonnable 
bande  estant  gardée,  que  demie  douzaine 
de  bestes,  laissées  sans  soin,  près  de  la 
maison , pour  les  maux  qu’elles  font  aux 
blés,  vignes,  jardins,  voire  et  aux  prai- 
ries d’eslite  , quand  y peuvent  attaindre. 

Q Z™ t Joinct  que  les  retenant  près  du  logis  con- 
vient leur  donner  largement  à manger 
pour  les  maintenir  en  bon  estât.  Mais  les 
pourmenant  par  la  campagne  , le  long  du 
jour  treuvent  beaucoup  de  mengeaillc  ; 
des  racines,  de  la  vermine,  des  herbes, 
des  grains,  des  fruicts  sauvaiges,  dont 


pournéant  elles  se  paissent  très-bien. 

Ceux , avec  raison , ont  descrié  la  nour- 
riture de  ces  te  espèce  d’animaux,  qui  les 
entretiennent , ou  dans  les  villes,  ou  aux 
champs  dans  la  basse  - court  : car  pour 
leur  naturel  gourmand  et  la  grandeur  de 
leur  corps , ne  se  contcntans  de  peu , ne 
leur  faut  espargner  le  grain,  sur -tout 
l’avoine  ; autrement  n’a-on  bestail  que 
langoureux.  Si  que  celui  a bien  rencon- 
tré , qui  compare  la  despence  des  d’in- 
dars  et  d’indes  à celle  des  mulets. 

Dès  le  soleil  levé , nostre  petit  pastre  O»*»*  « 
conduira  son  trouppeau  en  campagne  , 
tantost  d’un  costé  , tautost  de  l’autre , par 
les  bois,  par  les  déserts,  près  des  ruis- 
seaux et  rivières  , quelques-lois  , par 
les  prairies  fauchées,  et  seulement  lors 
qu’elles  sont  abandonnées  à l’autre  bes- 
tail; afin  qu’avec  la  diversité  de  pasture, 
le  changement  des  lieux  le  res-jouisse.  Sur 
les  dix  heures  le  ramènera  - il  au  logis  , 
pour  le  tenir  clos  jusques  près  de  midi  : 
auquel  temps  se  retournera  aux  pastis 
pour  le  reste  du  jour,  la  fin  duquel  ap- 
prochant, se  retirera  doucement  avec  son 
trouppeau  , lequel  il  enfermera  dans  le 
poulailler  : mais  après  lui  avoir  donné  un 
peu  de  grain , tant  pour  le  renforcer 
( comme  l’avoine  faict  les  chevaux  ) que 
pour  lui  faire  aimer  le  giste,  quand  par 
telle  ordinaire  friandise  s’approchera  gaie- 
ment de  la  retraicte.  Ce  qu’aussi  servira 
au  gardien  de  recognoistre  et  conter  ses 
bestes;  à quoi  faut  qu’il  s'accoustume 
sans  y faillir  d’un  jour,  et  par  ce  moyen, 
pourveoirra  de  ramasser  les  escartées  au 
trouppeau.  Voilà  l’ordre  convenable  pour 
nourrir  abondance  de  d’indes  : dont  la 
principale  despence  est  le  gardien , petite 
en  ce  que  par  aumosne  sans  autre  consi- 
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dération , nourririés  un  pauvre  enfant , 
HJs  ou  fille  , capable  de  telle  charge. 

Parce  que  la  poule  d’inde  est  la  plus 
suffisante  couveuse  de  toutes  les  poules , 
a autre  aussi  ne  faut  commettre  le  cou- 
ver de  scs  œuis,  ni  la  conduicte  de  ses 
d’indons  : si  ce  n’est  par  contrainte,  qui 
peut  avenir,  lors  que  se  voulant  peu- 
pler de  ce  bestail , et  ne  le  pouvant  faire 
que  par  œufs , d’iceux  en  laut  nécessai- 
rement commettre  la  charge  aux  poules 
communes , lesquelles  assés  bien  en  vien- 
nent à bout  pour  le  peu  de  nombre  ; car 
plus  de  cinq  ou  six  œufs  n’en  peuvent- 
elles  embrasser.  Quelle  que  soit  la  poule 
couvante  les  œufs  de  d’inde , pour  le  na- 
turel des  œufs , employera  à les  esclorre 
environ  un  mois.  Le  lieu  pour  couver  sera 
du  tout  semblable  à celui  de  l’autre  pou- 
laille  ; assavoir,  secret  et  plus  chaud  que 
froid  : mesme  plus  chaud  pour  les  pre- 
mières couvées  , que  pour  les  subsé- 
quentes : à quoi  serviront  de  mesme  les 
nids  du  poulailler , à la  charge  de  les  fer- 
mer d’un  treillis  de  fer  d’archail , comme 
dessus  est  dict;  les  ouvrant  au  besoin, 
pour  garder  les  poules  couvantes  d’estre 
destournées. 

Dès  que  les  petits  d'indons  seront  es- 
clos , les  faudra  mignardement  gouver- 
ner, en  les  gardant  du  froid  , de  la  faim , 
et  de  trop  rude  touchement  : sans  laquelle 
curiosité,  peu  de  plaisir  auriés-vous  de 
ceste  nourriture.  D’autant  que  ceste  pou- 
laille  est  très-délicate  en  son  commence- 
ment , tous-jours  gourmande , et  si  sotte 
et  brutale  , qu’elle  ne  se  si  ait  destourner 
du  trépis  des  hommes  ni  des  bestes  : à 
quoi  ne  prenant  garde  de  près , pire  tem- 
peste  ne  leur  pourvoit  avenir.  Les  mères 
mesures,  quoi-que'de  leur  espèce,  tuent 


plusieurs  de  leurs  petits,  quand  par  mes- 
garde  elles  mettent  leurs  pieds  dessus  , 
sans  y regarder , qu’elles  froissent  par-  la 
pesanteur  de  leurs  corps , et  tant  plus 
facilement  que  les  d'indons  sont  alors 
tendres  et  délicats.  Or  le  moyen  d’esche- 
virtcl  danger,  autant  que  le  naturel  de 
la  chose  le  peut  porter , est  d’enfènner  et 
la  mère  et  les  petits , dès  qu’ils  sont  nais, 
dans  quelque  chambrette,  claire  et  aérée, 
pour  les  y tenir  jusqu’à  ce  qu’ils  soyent 
fortifiés , pour  leur  donner  la  campagne , 
ce  qui  avient  plustost  eu  un  endroit  qu'en 
l'autre , selon  la  faculté  du  ciel.  Commo- 
dément tient-on  aussi  des  d’indons  dans 
des  grandes  cages , avec  lesquelles  sont 
portés  à l’aer,  au  soleil  aux  belles  heures 
du  jour,  et  rapportés  la  nuict  dans  la  mai- 
son ; sans  leur  laisser  sentir  ne  froidures, 
ne  pluies,  ne  vents  : ni  aussi  la  trop 
grande  ardeur  du  soleil , de  peur  de  les 
entester,  pour  laquelle  cause,  avec  un 
jusquesoù,  les  y laissera-on  séjourner. 

Aussi  ne  les  faudra  jamais  tenir  en  cham- 
bre quarrellée , de  brique  ou  de  pierre , à 
cause  de  la  froidure  qu’ils  endurent  aux 
pieds,  reposanssur  telles  matières;  dont 
leur  viennent  les  gouttes  , et  finalement 
la  mort.  Ce  qu’on  proviendra,  les  nour- 
rissant en  lieu  planché  de  bois  ; pour  y 
demeurer  tant  que  par  l’aage  puissent 
supporter  toutes  sortes  d’habitations  de- 
dans et  dehors  le  logis. 

De  toutes  lesquelles  intempéries,  se  re- 
prendra garde  la  gouvernante  de  la  pour 
laille  : ayant  l’œil  continuellement  sur 
ceste-ci , la  plus  débile  dès  son  origine  de 
toutes  les  autres , et  la  plus  difficile  a es- 
lever  : ne  pouvant , pour  sa  gourman- 
dise , pastir  ni  la  faim  ni  la  soif  : pour 
laquelle  cause , ne  la  faut  jamais  laisser 
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sans  viande  ne  bruvage.  De  nourrir  ces 
poulets  avec  moyeux  d’œul's  cuits  dure- 
ment , meslés  avec  miettes  de  pain  blanc 
(comme  plusieurs  ont  le  temps  passé  cuidé 
ce  estre  leur  seule  et  salutaire  viande), 
n’est  nullement  nécessaire  , parce  qu’ils 
se  contentent  bien  aujour-d’hui  de  moin- 
dre traictement.  Ceseraseulement  à leurs 
maladies  qu’on  usera  de  telle  délicatesse , 
aussi  de  leur  tremper  quelques-fois  le  bec 
dans  du  vin  et  leur  en  faire  boire  quelque 
peu.  Pour  l’ordinaire,  leur  donnera-on 
à manger  du  mil , panil , orge  cuit  : par- 
fois des  laictues  bâchées  menu , du  pain 
émié  avec  du  caillé  ou  fourmage  mol, 
des  soupes  en  vin  et  en  laict , et  autres 
viandes  que  leur  changerés  selon  l’apétit. 
Vous  résolvant  à cela , que  tant  plus  les 
soliciterés  à manger , tant  plustost  par- 
viendront-ils à leur  parfàictc  grandeur , 
pour , sortis  de  tutelle , estre  envoyés 
paistre  avec  la  trouppe  des  grands  : et 
tou t-d’ une-main,  délivrer  la  gouvernante 
de  la  solicitude  de  leur  eslè veinent  (34). 

Le  chaponner  des  coqs  d’inde,  estant 
d’aussi  grande  utilité  que  des  autres  et 
communs  , en  faict  continuer  l’usage  à 
ceux  qui  l’ont  expérimenté  : en  quoi, 
outre  l'améliorement  de  la  chair , ceste 
commodité  se  treuve  en  ce  mesnage,  que 
par  le  chastrer  la  furie  de  ces  coqs  est  ab- 
battue  : autrement  laissés  entiers  et  en 
grand  nombre  , c’est  merveille  du  tour- 
ment qu’ils  donnent  aux  poules,  parin- 
tempéramment  les  chaucher  à l’arrivée 
du  printemps.  Donques , parvenus  en 
convenable  grandeur  , sans  longuement 
attendre , tous  les  jeunes  d’indars  du 
trouppeau  seront  chastrés  : exceptés  ceux 
qu  on  désire  laisser  pour  semence  : sous 
ce  département , que  d’eij  laisser  un  en- 


tier pour  chacune  dixaine  de  d'indes.Pour 
la  petitesse  des  génitoires,  eu  esgard  à 
la  grandeur  de  la  beste,  et  aussi  par  se 
trouver  profondément  enfoncés  dans  le 
ventre  ; ce  chastrer  est  un  peu  difficile  s 
mais  non  tant , qu’il  ne  soit  faisable  y re- 
gardant de  près  (35). 

Quant  à l’engraisser,  cela  n’est  néces-  r< 
saire  par  traictement  particulier  : d’au-  * j 

tant  que  par  l’ordinaire  nourriture  et  ' 

conduicte,  ceste  poulaille  se  maintient 
tous-jours  en  poinct  d’estre  mangée.  Cela 
néantmoins  est  laissé  en  la  liberté  d’un 
chacun  pour  les  mettre  en  mue  , et  là  les 
manier  à la  mode  des  autres  chapons, 
dont  on  les  comblera  de  graisse  (36). 


CHAPITRE  I V.( 

Les  Paons. 

C ’e  s t le  roi  de  la  volaille  terrestre,  que  nimm  w . 
le  paon  j comme  la  primauté  sur  l’aqua-  * 

tique  est  deue  au  cygne.  Les  Payens 
avoient  en  tel  honneur  le  paon , qu’ils 
le  déchoient  anciennement  à Juno  leur 
déesse,  laquelle  avoit  son  temple  enl'isle 
de  Samos  , abondante  en  ceste  espèce  de 
volaille.  Deux  excellentes  qualités  a le 
paon:  plaist  à la  veue;  et  au  goust.  Car  que 
pouvés-vous  regarder  de  plus  agréable , 
que  le  manteau  du  paon  ? Ni  quelle  plus 
exquise  chair  que  la  sienne  pouvés-vous 
manger  (37)?  On  lui  donne  ces  épithètes, 
aisle  d’ange , et  voix  de  diable.  Aucun 
autre  oiseau  ne  s’aprivoise  tant  familiè- 
rement de  l’homme,  dont  le  pennage, 
comme  de  cestui-ci , soit  paré  d’or,  d’ar- 
gent, d’azur,  de  soie  verte,  de  grise, 
d’orangée 


j 
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d’orangée  et  d’autres  diverses  couleurs , 
si  artistement  arrangées,  qu’on  se  perd 
en  la  contemplation  de  l’œuvre.  Quant  , h 
la  voix,  elle  est  voirement  assés  mal-plai- 
sante : mais  seulement  à qui  elle  est  nou- 
velle , estant  un  peu  violente  et  aigre , car 
touchant  au  ton,  ce  n’est  qu'un  ramage 
particulier  à ccste  espèce  d’oiseau.  El  me 
semble  ceux  esfre  de  difficile  contente- 
ment, ou  fasckés  d’autre  chose , qui  pour 
celarejettent  tant  précieuse  et  noble  nour- 
riture : endurans  cepeiidant  l’importun 
piolemcnl  des  d’indes  , canes  , oyes , et 
poules  communes  : le  grumellement  des 
pourceaux,  et  semblables  bruits  d*-  toute 
sorte  d’animaux  qu’on  entretient  en  un 
mesnage.  Encores  le  crier  des  paons  se 
treuve  utile , en  ce  que  souventes-iois  ils 
descouvrent  les  estrangers  survenons  en 
la  maison  de  jour  ou  de  nuict , au  prin- 
temps ou  en  esté  : ès  autres  saisons  de 
l’année  estons  presques  muets  : ainsi  ils 
communiquent  avec  les  chiens  au  service 
qu’ils  font  pour  garder  le  logis.  De  quoi 
je  suis  fidèle  tesmoin  : car  durant  les 
guerres  civiles  ils  m’ont  fourni  diverses 
preuves  de  telle  louable  qualité  : ayons 
souventes-fois  esventé  les  secrettes  ap- 
proches des  ennemis  en  ceste  mienne  mai- 
son , durant  l’obscurité  de  la  nuict , estans 
perchés  sur  les  arbres  qui  en  sont  les  plus 
prochains  (38). C’est  bien  le  plus  fascheux, 
et  qui  plus  auroit  besoin  de  correction  , 
seul  vice  de  ceste  volaille , que  le  dégast 
des  jardinages  , des  vignobles  et  des 
blayeries.  Quant  à celui  des  couvertures 
du  logis , peu  ou  poinct  de  mal  y feront- 
ils  , si  les  tuiles  en  sont  posées  ef  basties 
ainsi  qu’il  faut:  mesme  ne  monteront-ils; 
presques  jamais  sur  les  couvertures,  si 
près  de  la  maison  y a de  grands  arbres 
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pour  s’y  juscher.  Aux  jardins  aussi  y a 
quelque  remède  : car  il  ne  faut  qu'en  chas- 
ser les  paons  en  sifflant  et  autrement  les 
effiirouchant,  quand  on  les  y void , comme 
on  faict  l’autre  poulailler  dont  les  jardins 
demeureront  exempts  de  telles  inj lires. 
Mais  des  blés  difficilement  les  en  peut-on 
destoumer,  estans  semés  près  de  la  mai- 
son. D’autant  que  ne  pouvant  mener 
paislre  les  paons  “neutre  quartier  comme 
les  d'indes , oyes ; et  canes  ; ni  enfermer 
dans  le  logis  au  temps  dudàgast  des  blés, 
comme  la  pouluille  commune , on  les  laisse 
en  leur  liberté;  ce  qui  est  l’abrégé  de 
l’aigreur  de  ce  gouvernement.  A quoi  il 
semble  que  les  paonnes  apportent  du 
soulagement,  quand  sur  la  maturité  des 
grains  , elles  se  treuvent  embesongnées  à 
couver,  et  partant  font-elles  peu  de  dé- 
gast aux  blés  durant  ce  temps-là. 

Le  moins  qu’on  puisse  entretenir  de  c. 
paons,  évitant  tant  qu’il  est  possible  le  mal 
qu’ils  font,  est  demi-douzaine  de  femelles 
et  deux  inasles;  non  qu’un  masle  seul  ne 
foumist  à ce  nombre  : mais  par  la  raison 
des  coqs  communs,  qui  rien  a qu’un 
n’en  a poinct , ne  faut  jamais  estre  sans 
en  avoir  pour  le  moins  un  couple.  Estant 
vostre  maison  plus  envoisinée  de  prai- 
rie que  de  terres-à-grains  ou  vignobles,  et 
passablement  accommodée  d’arbres  sau- 
vaiges , ne  vous  arrestés  à si  petite  nourri- 
ture (laquelle  ne  vous  pourroit  de  guières 
plus  servir  que  de  contenter  la  veue)  ains 
ainplifiés-la  tant  que  pourrés  : afin  qu’a- 
vec le  décoremcnt,  la  commodité  de  l’u- 
sage de  ses  chairs , en  toutes  saisons  y soit 
ad-joustée.  Jusqu’à  vingt-trois  ou  vingt- 
quatre  ans  vit  le  paon , s’il  est  en  pays  qui  * 
lui  agrée,  et  ne  lui  avient  inconvénient: 
j’entends  parler  seulement  du  masle;  car 
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la  femelle  ne  passe  si  arant  en  aage.  La 
umc, uUur.  plus-part  des  paons  masles  et  femelles 
sont  de  diverses  couleurs  ; gris  , blanc  , 
noir  , vert  , bleu  , jaune  , incarnat , 
orangé , et  de  plusieurs  autres  : néant- 
moins  s’eu  voient  de  tout  blancs , estans 
de  très-belle  représentation.  Cela  a vient 
plustost  par  jeu  de  Nature,  cjue  par  arti- 
fice, bien-que  plusieurs  estiment  luire  es- 
clorre  les  poussins  tput  blancs  en  contrai- 
gnant la  mère , couvant  lés  œufs  de  paon  , 
à ne  regarder  que  blanc  , par  ce  moyen 
communiquant  telle  couleur  à ses  petits  : 
et  cela  se  faict  en  enfermant  la  paonne 
couvante  dans  un  cabinet  blanchi , n’ayant 
devant  ses  yeux  autre  objet  que  la  blan- 
cheur. 

/>  II  y a deux  espèces  de  paons , célestes 
„-’S°nu  et  terrestres } différons  en  ce  seulement , 
■iUu.,.  (j|ie  ceux.c;  sont  du  tout  domestiques , et 
ceux-là,  presques  sauvaiges,  n’entrans 
que  très-rarement  sous  les  couvertures  du 
logis  : oins  continuellement  demeurent  en 
campagne,  se  branchons  sur  les  arbres, 
quel  temps  qu’il  face:  pondons,  couvans, 
etesclovans  leurs  oeufs,  quelques-fois  sur 
les  arbres,  et  le  plus  souvent  par  les  bail- 
lers  et  buissons,  que  les  mères  choisissent 
à leurfantasie  : d’ou  elles  emmènent  leurs 
petits  pour  les  faire  paistre.  En  somme , 
ils  ne  tiennent  du  privé  que  la  fréquen- 
tation et  hantise  avec  l’autre  poulaille, 
mangeons  ensemble  ordinairement.  Pour 
cela  néantmoins  ne  laissent-ils  d’estre  fort 
farouches,  ne  souffrans  l’approche  des 
personnes  que  jusqu’à  estre  regardés  : en 
quoi , comme  y consistant  leur  gloire , il 
semble  qu’ils  se  plaisent  ; à ce  naturelle- 
ment instruits,  pour  le  contentement  de 
l’homme.  Ils  sont  au  reste  tant  jaloux  de 
leurs  belles  plumes,  qu’ils  n’en  souffrent 


l’attouchement,  pour  crainte  d’en  estre 
despouillés , de  sorte  que  difficilement 
peut-on  prendre  tels  oiseaux  sans  les  of- 
fencer.  Mais  à la  longue  ils  font  largesse 
de  leurs  belles  plumes,  quand  de  matu- 
rité elles  chéent  de  leur  queue , tous  les 
ans  une  fois , environ  la  fin  du  mois  de 
J uillet  ou  au  commencement  d’Aoust  : 
laquelle  queue  se  remplume  devant  l’ar- 
rivée des  froidures. 

Non  plus  pour  les  terrestres,  que  pour  i 
les  célestes  paons , se  faut  soucier  de  dres- 
ser logi  s : d’autant  qu’ils  ne  s’assujettissent 
à juscher  à certain  et  désigné  endroit  ; ains 
par-ci  par-là , sous  les  portiques  et  lieux 
communs , près  les  estableries  : les  ter- 
restres se  retirent  la  nuict , se  perchons 
ès  lieux  les  plus  eslevés  ; les  femelles  fai- 
sans leurs  œufs  où  s’accorde  le  mieux , 
toutes-fbis  en  lieux  incertains , aujour- 
d’hui en  un  endroit , demain  en  un  autre. 
Toutes  sortes  de  paons  se  treuvent  mieux 
en  aer  tempéré,  qu’en  importuné  d’au- 
cune extrémité  ; cncores  que  mieux  ils 
supportent  les  grandes  chaleurs,  que  les 
excessives  froidures:  toutes- fois  contre 
les  rigueurs  de  l'hyver  résistent-ils  mieux, 
qu’aucune  poulaille  : car  quelque  temps 
qu’il  face,  seuls  d’entre  la  volaille  de  la 
maison,  les  paons  célestes  passent  les 
nuicts  sur  les  arbres. 

Les  paonnes  s’accordent  en  ceci  avec 
les  poules  d'inde  , que  de  la  quantité  des 
œufs  qu’elles  font  ; non  en  temps,  car  les 
paonnes  ne  commencent  à over , qu’à 
l’issue  d’ Avril , ou  à l’entrée  de  Mai.  Les 
terrestres  en  font  plus  grand  nombre  que 
les  célestes  , et  les  unes  et  les  autres  en 
'lieux  incertains , comme  j’ai  dict  : d’où 
soigneusement  convient  les  ramasser  de 
jour  à autre , après  s’estre  prins  garde 
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qu’elles  ayent  commencé  à ceste  œuvre. 
Et  comme  la  vie  de  ces  animaux  est  lon- 
gue, ainsi  que  j’ai  représenté,  aussi  tard 
se  mettent-ils  à engendrer  : à cela  n’estans 
propres  les  masles  ni  les  femelles  à over 
qu’au  troisiesme  an  de  leur  aage , très-ra- 
rement commencent  - elles  estans  plus 
jeunes. 

Selon  la  diversité  de  ces  deux  espèces 
de  paons , par  divers  ordres  aussi  en  re- 
couvrons-nous les  petits,  pour  la  conser- 
vation de  l’engeance.  Pour  le  regard  des 
paonnes  célestes  , je  monstre  cequ’il  con- 
vient faire , afin  de  les  faire  couver,  c’est 
à dire  rien  : parce  qu’elles  ne  souilrent 
aucun  artifice,  d’elles -mesmes  se  pour- 
veoyans  de  nid , pour  y pondre  et  couver. 
Nature  leur  enseigne  de  se  couvrir  de 
plusieurs  ennemis  qu’elles  ont,  leurs  des- 
tructeurs , de  regnards , martres,  fouines , 
chiens  , pourceaux , qui  dévorent  et  mère 
et  œufs,  quand  ils  y peuvent  attaindre  : 
voire  se  craignent  et  se  gardent-elles  des 
paons  mesmes  ; de  peur  qu’elles  ont  qu’ils 
ne  cassent  les  œufs , pour  jouir  d’elles 
plus  longuement.  ( Aussi  pendant  leur 
couvée  ne  font  les  masles  que  crier,  rc- 
ccrclians  affectionnèrent  leurs  femelles.) 
C’est  pourquoi , ces  femelles  se  choi- 
sissent des  lieux  solitaires  et  forts , dans 
des  touifes  de  buissons  et  semblables  de 
difficile  accès.  Les  plus  expertes  d’entre 
elles  se  nichent  sur  les  grands  arbres , 
quand  parmi  leur  branchage  , y heu  vent 
quelque  retraicte  qui  leur  agrée  : évi- 
tons par  ce  moyen,  toute  sorte  de  périls. 
Ainsi  rccouvre-on  quelques-fois  des  cho- 
ses précieuses  , avec  fort  petite  peine. 

Le  temps  venu  de  pondre,  avant  que 
les  paonnes  facent  semblant  de  se  retirer 
pour  couver,  elles  font  huict  ou  dix  œuls, 
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en  autant  de  jours  tout  de  suite , en  di- 
vers endroits,  sur  les  fumiers,  dans  la 
court,  parmi  l’herbe,  ès  buissons  de  la 
campagne  , brel  où  il  s’accorde;  lesquels 
, œuls  convient  ramasser  curieusement , 
pour  les  mesnager  comme  sera  monstre. 
Après  les  paonnes  se  perdent  pour  cou- 
ver, demeurons  cachées  quelques  jours  , 
et  ne  reviennent  que  par  contrainte , 
pressées  de  lamine  à faute  de  manger  ; 
ce  qu’elles  lont  très-hastivement  , sou- 
cieuses de  retourner  à leur  ouvrage  , qui 
leur  semble  se  gaster  en  leur  absence. 
Ayaus  une  fois  rompu  le  silence,  ne 
faillent  de  revenir  paistre  au  lieu  ordi- 
naire une  fois  le  jour,  à heure  certaine 
qu’elles  se  donnent , ou  du  matin  , ou  du 
midi , ou  après,  sans  nullement  y faillir 
ne  se  desccvoir.  Elles  partent  de  leur  nid , 
en  volant  et  criant  d’une  voix  par  ticulière 
à telle  œuvre,  comme  le  glousser  des 
poules  communes  ; et  après  avoir  repeu 
hastivement,  s’en  retournent  en  cachéte: 
non  envolant , comme  elles  sont  venues , 
ains  en  cheminant  par  chemins  destour- 
nés et  nouveaux , pour  tant  mieux  cacher 
leur  ouvrage.  Vous  appercevant  de  ces 
choses,  donnés  ordre  de  trouver  leurs 
nids,  à force  de  cercher  et  d’espier  leur 
retour  par  sentinelle  posée  exprès  : pour 
les  clorrç  et  environner  comme  parcs  à 
brebis , avec  des  claies , des  cordages , 
des  paux,  des  buissons,  si  bien  et  tant  à 
profit,  qu’aucune  maligne  besten’y  puisse 
avoir  entrée , pour  nuire  à la  couvée  ; la- 
quelle communément  est  de  cinq  à six 
œufs.  Si  par  malheur  la  paonne  est  des- 
tournée de  couver , et  que  cela  s’accorde 
non  plus  tard  que  du  milieu  de  sa  couvée, 
elle  en  fera  une  seconde,  pour  se  re- 
mettre en  train  comme  devant  : de  la- 
D 2 
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quelle  sans  nouveau  empeschement  elle 
viendra  à bout.  Mais  les  paonneaux  qui 
en  sortiront,  ne  parviendront  jamais  en 
telle  grandeur  que  ceux  de  la  première 
couvée  ; pour  la  proximité  de  l’hyver , qui 
leur  rabbatl’accroissement.  Avec  patience 
convient  attendre  la  fin  de  la  couvée , sans 
l’aller  jamais  visiter  que  de  l’oeil , et  d'as- 
sés  loin  : car  encores  qu’en  telle  action 
la  paonne  s’affectionne  du  tout , s’y  ren- 
dant d’opiniastreté  comme  immobile  ; si 
est-ce  qu’à  la  manier  y auroit  danger  de 
tout  gaster , en  lui  iaisant  changer  d’avis , 
par  importun  approche  et  attouchement: 
dont  le  plus  seur  est  de  lui  laisser  parfaire 
à son  aise.  Ce  qui  espargne  autant  de 
sotici  : là  dessus  ne  setlonnant  autre  peine 
la  gouvernante  , que  de  tenir  prest  du 
graur  pour  le  donner  à la  paonne,  lors 
qu’à  ses  heures  elle  vient  pour  paistre  : à 
ce  qu’estant  promptement  avictuaillée , 
de  inesme  elle  s’en  puisse  retourner  à la 
continuation  de  son  labeur.  Au  bout  d’un 
mois,  les  petits  seront  csclos,  avec  les- 
quels la  mère  reviendra  joyeusement  en 
la  basse-court , pour  se  mesler  avec  l’autre 
pouluille.  Esta  noter,  que  presques  jamais 
tous  les  oeufs  n’esclovent  à la  fois,  dont 
avient  que  la  paonne  impatiente  d’at- 
tendre les  derniers , s’en  va  avec  les  pre- 
miers paonneaux,  à la  ruine  des  restons; 
lesquels  se  perdent  bien  souvent  par  l'im- 
patience de  la  mère.  Le*  seul  remède  à 
cela  est  que , s’appercevant  de  l’heure  que 
la  paonne  laisse  son  nid  (comme  cela  est 
faisable,  en  y tenant  l’œil  : et  est  néces- 
saire de  n’obmettre  telle  diligence)’,  faut 
promptement  aller  au  nid  de  la  paonne, 
en  prendre  les  oeufs  restons,  puis  douce- 
ment et  sans  agitation  ne  délai  les  porter 
de  ce  pas  sous  une  poule  couvante , au  dé-  | 


faut  de  laquelle  les  poserés  dans  un  large 
panier  parmi  de  la  plume  de  coette,  et 
après  les  avoir  couverts  de  quelque  pièce 
de  fourrure , ou  de  drap  de  fine  laine  mol 
et  deslié  pour  y estre  chaudement , repo- 
serés  le  panier  et  les  œufs  dans  un  four 
encores  chaud  du  pain  qu’on  y aura  cuit, 
où  sans  doute  ils  s’achèveront  d’esclorre , 
moyennant  que  la  chaleur  du  four  soit 
modérée.  Au  bout  de  quelques  jours 
qu’aurés  nourri  ces  paonneaux  avec  pa- 
reil soin  que  les  d’indons , les  remettrés  à 
leur  mèfe  en  la  compagnie  des  autres. 
Par  leur  naturelle  sauvaigine  les  petits 
n’osent  au  commencement  approcher  des 
grands,  ne  de  l’autre  volaille  : à quoi  la 
mère  les  incite  premièrement  par  caresses  : 
puis  semble  les  y contraindre  par  force. 
Les  trois  ou  quatre  premiers  soirs  de  leur 
nai  ssance , la  mère  les  couche  par  les  haies 
et  buissons  près  de  la  maison , ailleurs 
toutes  - fois  qu’en  leur  nid  où  elle  ne  les 
retourne  plus,  auquel  temps  courent-ils 
leur  plus  grande  fortune,  à cause  de  l’im- 
minent danger  d’estre  dévorés  par  les 
bestes  à toutes  estans  lors  exposés.  Pour 
éviter  lequel  péril , est  nécessaire  estre  en 
sentinelle  sur  la  retraicte , pour  sçavoir  le 
giste  de  la  mère  et  des  petits , et  là  les  en- 
clorre  dans  un  petit  parc,  qti’on  leur  fera, 
le  remuant  à tous  les  soirs  que  la  mère  se 
remuera:  moyennant  laquelle  peine,  qui 
ne  peut  estre  que  de  quatre  ou  cinq  soirs , 
la  couvée  se  préservera  seurement.  Après, 
la  mère  les  accoustuinc  petit  à petit  à jus- 
cher  sur  les  arbres,  csquels  pour  la  foi- 
blesse  de  leurs  aisles  ne  pouvans  voler, 
elle  les  y porte  sur  ses  espaules  l’un  après 
l’autre , faisant  autant  de  voyages  qu’elle 
a de  paonneaux.  Le  malin  venu,  la  mère 
saute  du  giste  en  bas,  par  son  exemple 
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contraignant  les  petits  à faire  le  sembla- 
ble; ce  que  finalement  ils  font  après  avoir 
prou  marchandé  , appréhendans  le  dan- 
ger, employons  des-jà  leurs  petites  aisles: 
lesquelles  dans  peu  de  temps  fortifiées, 
leur  servent  et  à monter  et  à descendre 
des  arbres, volons  très-gaiement.  En  suite, 
comme  sortis  de  page , de  jour  à autre 
s’aggrandissans,  semeslentavecles  autres 
de  plus  grande  aage,  pour  y vivre  de 
compagnie. 

La  paonne  terrestre , couve  tout  ainsi 
que  la  poule  d'inde , avec  semblable  af- 
fection et  constance  ; et  autant  de  temps 
y cmploye-elle  aussi , comme  a esté  dict  : 
par  quoi , en  semblable  lieu , assavoir  so- 
litaire et  secret,  convient  la  loger,  lui 
baillant  sept  ou  huict  œufs  en  charge  : 
s’accommodant  néantmoins  à sa  fantasie, 
la  laissant  au  lieu  où  elle  se  sera  parquée 
pour  couver,  si  par  trop  il  n’extravague 
de  la  raison.  La  poule  d’inde  vient  très- 
bien  à bout  des  œufs  de  la  paonne , pour 
la  chaleur,  et  pour  sa  grandeur  en  couvre 
une  douzaine.  Mais  seulement  quatre  ou 
cinq  en  faut  bailler  à la  poule  commune, 
dont  elle  sortira  à son  honneur;  à laquelle 
charge  on  l’employera,  défaillons  les  deux 
autres  couveuses.  Toutes  ces  mères-ci , 
conduisent  bien  les  paonneaux,  mais  le 
chapon,  plus  seurement  que  nulle  autre, 
exceptée  la  paonne , estant  le  plus  digne 
capitaine  de  tous  poulets,  qu’aucun  autre 
de  quelque  espèce  de  volaille  que  ce  soit. 

Et  afin  que  sans  confusion , toute  sorte 
de  poulaille  soit  suffisamment  repeue  , 
faudra  qu’il  y aie  un  ordre  à la  distribu- 
tion de  leur  mange  aille.  Aux  heures  des 
repas  , matin  et  soir,  la  gouvernante  as- 
semblera sa  poulaille  par  sifïler,  crier, 
ou  par  autre  signe  les  appellera,  telle 


qu’elle  leur  aura  une  fois  accoustumé  : 
dispersera  la  viande  par  quartiers , comme 
par  tablées,  selon  les  espèces  de  bestail 
(tous- jours  en  mesme  lieu)  et  à chacune 
donnera  sa  portion  distincte  et  mesurée  : 
à ce  que  sans  destourbicr  , séparément , 
toutes  puissent  prendre  leur  repas  à re- 
pos. Auquel  ordre,  la  gouvernante  les 
fera  contenir,  si  avec  un  long  baston  qu’à 
telle  cause  tiendra  en  main,  elle  frappe 
les  bestes  qui  sedes-ordonneront.  Par  la- 
quelle dextérité  indifféremment  toute  la 
poulaille  se  maintiendra  en  bon  porte- 
ment , chacune  beste  mangeant  à suffi- 
sance. Et  sera  d'uilleurs  chose  plaisante 
à voir,  à la  fois , toutes  les  espèces  de  vo- 
laille terrestre  et  aquatique , qui  se  nour- 
rissent à la  maison,  jusquesaux  pigeons, 
si  on  veut , près  les  unes  des  autres  , 
paisiblement  repaistre  et  fréquenter  en 
trnuppeaux  distincts  et  séparés  (3p). 

CHAPITRE  V. 

Les  Oyes. 

L’ O y b , entre  tous  les  oiseaux  de  rivière, 
et  qu’on  appelle  de  l’une  et  l'autre  vie , 
par  se  nourrir  en  terre  et  en  eau , est  celui 
qui  le  moins  désire  l'humidité  : ne  laissant 
de  s’accroistre  et  multiplier  presques  en 
tous  lieux,  toutes-fois,  avec  plus  d’avan- 
tage près  des  rivières  et  estangs,  qu'ès 
endroits  par  trop  arides.  Ce  bestail  tient 
la  gourmandise  de  la  poulaille  d'inde  , et 
la  surpasse  en  dégast , plus  qu’elle  nui- 
sant , par  sa  venimeuse  morsure  , ès  her- 
bages qu’elle  broutte  ; sa  fiente  emmai- 
grissaut  aussi  les  lieux  où  elle  touche  (40). 
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Pour  lesquelles  incommodités , pourtant, 
ne  faut  laisser  de  se  servir  de  ce  bestuil  , 
très-utile  pour  sa  plume  : pour  sa  chair, 
et  pour  sa  graisse , revenus  de  ccste  nour- 
riture : où  s'ad-joignent  les  œufs  pour  la 
commodité  du  mesnage.  Geste  est  la  sorte 
de  bcslail  domestique,  le  pluslosl  fructi- 
fiant. Au  bout  de  deux  mois  de  sa  nais- 
sance , qui  peuvent  tumber  peu  après  la 
Sainct-Jan  d’esté,  l'oye  est  plumée  pour 
la  première  lois  : environ  le  commence- 
ment de  Novembre  lors  qu’on  la  met  en- 
graisser, pour  la  seconde,  mais  modéré- 
ment : et  à la  fin  de  Décembre  au  plus 
tard,  quand  on  la  tue  estant  grasse , pour 
la  dernière,  prenant  toute  sa  despouille, 
plume,  chair,  et  graisse.  Par  ce  moyen 
se  rendant  ceste  nourriture  fort  comte  : 
car  la  beste  ne  vit  au  plus  que  huict  mois  : 
hors-mis  celles  qu'on  garde  pour  semence, 
qu’il  convient  conserver  toute  l’année.  Et 
cela  mesrne  lui  augmente  sa  réputation  , 
que  sans  se  constituer  en  la  solicitude  et 
despence  d’hyverner  ce  bestail  , néant- 
moins  ne  laisse-il  de  vous  acoinmoder  de 
licts , et  de  vous  remplir  le  charnier  de 
chair  , qu’on  sale  pour  l’usage  de  la  mai- 
son : et  de  graisse  de  réserve , la  plus  dé- 
sirable pour  l’appareil  des  vivres  : outre 
les  bons  oysons  qu’on  en  mange  trois  mois 
durant.  Presques  tout  ce  royaume  et  voi- 
sinage, s<,ait  le  mérite  de  ceste  nourri- 
ture, ignorée  seulement  en  la  plus  grande 
partie  de  la  Provence  et  du  Languedoc; 
et  c’est  à mon  avis,  pour  l’abondance  de 
l’huile  qu’ils  y ont,  qui  les  relève  de  la 
recerche  d’autre  graisse  pour  leur  service. 

Deux  inasles  et  six  ou  sept  femelles  est 
le  trouppeau  de  l’hy  ver  ; un  jars  suffiroit 
bien  à ce  petit  nombre  d’oyes , mais  la 
crainte  de  s’en  voir  privé  au  besoin,  par 


quelque  accident , fera  s’en  pourveoir  à 
suffisance , voire  plustost  pour  en  avoir  de 
reste  que  de  faute.  Grand  chois  n’y  a-il  à 
ce  bestail , seulement  convient  s’arrester 
à la  grandeur,  à la  gaillardise , à lalécon- 
dité  : rejettent  pour  semence,  les  oyes 
des  deux  sexes  , qui  ont  petit  corps,  qui 
sont  tristes  , et  particulièrement  les  fe- 
melles, cscharces  à donner  des  œufs  : 
sans  autre  esgard , ni  mesme  à la  couleur 
de  la  plume  : car  et  de  blanche  et  de  grise, 
se  treuvent  des  oyes  de  requeste,  bien 
qu’aucuns  tiennent  les  blanches  surpasser 
les  autres  en  bonté  de  chah* , et  en  abon- 
dance d'oeuls  (41). 

Près  des  rivières  , ruisseaux , estangs  , 
lieux  bourbeux , herbus,  laissés  en  friche, 
paistra-on  les  oyes  , les  y menant  dès  le 
grand  matin  avec  les  d’indes  : desquelles 
deux  espèces , pour  la  sympathie  de  leurs 
mœurs , un  seul  pastre  aura  la  charge  ; si 
toutes-fois  le  grand  nombre  de  bestail  ne 
requiert  pour  chacune  espèce , un  gardien 
particulier.  Sur  le  soir  on  les  ramènera  au 
logis , pour  les  enclorre  dans  semblable 
poulailler  que  celui  des  d'indes , et  de 
mesme  accommodé  de  juschoir  : mais  ce 
sera  après  leur  avoir  donné  un  peu  de 
grain,  et  autant  la  matinée  allant  aux 
champs,  comme  à l’autre  volaille.  C’est 
le  traictement ordinaire  des  oyes,  jeunes 
et  vieilles;  pour  l’esté  et  pour  l’hyvcr; 
excepté  de  celles  que  on  engraisse , qui  en 
telle  action  et  pour  telle  fin , sont  séparées 
du  trouppeau  et  nourries  à part  d’autre 
mangeaille,  ainsi  qu’il  sera  monstré.  Pour 
pareilles  incommodités  représentées  à la 
nourriture  des  d'indes  laissées  sans  garde, 
mè ne-an  paistre  les  oyes  loin  de  la  mai- 
son : et  par  ce  moyen  sont  évités  les  maux 
qu’elles leroientaux choses  plus  précieuses 
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des  jardinages  , vignobles  , blayeiies  : 
voire  ès  prairies  d’eslite , esquelles  l’en- 
trée leur  est  défendue  durant  la  plus 
grande  partie  de  l’année,  excepté  aux  oy- 
sons  nouvellement  esclos,  où  on  les  mène 
paistre  pour  quelques  jours  afin  de  les  ap- 
prendre  à manger. 

lorcooiv.  Toutes  sortes  de  poules,  couvent  les 
œufs  d’oyej  mieux  toutes-fois  qu’aucune 
autre,  la  commune,  mais  en  petitnombre: 
car  la  petitesse  de  son  corps  et  la  gran- 
deur des  œufs , ne  lui  permettent  d’en  cou- 
vrir plus  de  cinq  ou  six  ; lesquels  elle  es- 
clot  et  en  eslève  les  oysons  avec  beaucoup 
de  soin  et  le  plus  souvent  avec  bon  succès. 
Ce  que  ne  faict  l’oye  mesrne , laquelle  dif- 
ficilement vient  à bout  de  i'eslèvement  de 
ses  petits.  A laquelle  difficulté  aucuns  ad- 
joustcnt , qu’autres  œufs  que  ceux  que 
l’oye  a pondus  elle-mesme  , ne  peut-elle 
esclorre;  mais  ils  se  des^oivent,  n’ayans 
bien  expérimenté  telle  observation.  Sans 
nécessité  donques,  à autre  qu’à  la  poule 
commune , ne  sera  donnée  la  charge  de 
couver  les  œufs  d’oye,  ni  aussi  ceux  de 
cane,  pour  sa  suffisance  en  cest  endroit  : 
car  pour  la  sympathie  de  ces  deux  ani- 
maux, aussi  heureusement  la  poule  es- 
lève l’un  que  l’autre.  Et  sans  sortir  de  ce 
discours , la  mère-de-famille  ordonnant  de 
toute  sa  poulaille  , commettra  la  charge 
des  œufs  d’oye  et  de  cane , à la  poule  com- 
mune , des  œufs  de  d’inde  à la  d’inde  : à 
elle-mesme  ceux  de  poule  commune , pour 
les  raisons  dictes  : et  la  conduicte  des  pou- 
lets au  chapon;  les  d’indons,  oysons  et 
canetons  , indifféremment  à la  d’inde,  et 
à la  poule  commune.  Par  ce  desparte- 
ment , les  poules , les  oyes , et  les  canes  , 
auront  du  temps  assés  pour  faire  des  œufs 
en  abondance , où  consiste  partie  de  leur 


revenu  : lequel  ne  pourroit  estre  que  dé- 
fectueux, s’amusans  ces  poules-ci , à cou- 
ver la  meilleure  saison  de  leur  ponte.  Et 
le  nombre  de  toute  sorte  de  poulaille , 
s’en  augmentera  d’autant  plus , que  plus 
curieusement  la  mère-de-famille  tiendra 
l’œil  à ce  que  ce  mesnage  ne  se  destraque. 

D’un  mois  est  la  couvée  des  œufsd’oye,  r. ....... 

ayant  aussi  de  commun  avec  la  d’inde, 
le  logis  et  le  traictement.  Le  plus  grand 
soin  qu’on  doive  avoir  des  oysons , est  du- 
rant huict  ou  dix  jours  après  qu’ils  sont 
esclos  ; en  les  nourrissant  curieusement , 
enfermés  avec  leur  mère.  Passé  lequel 
temps,  autre  que  général  traictement  ne 
leur  est  nécessaire  : si  ce  n’est  d’engarder 
de  se  mesler  avec  les  grands,  jusqu’à  ce 
que , fortifiés , se  puissent  défendre  d’eux , 
desquels  ils  sont  battus  en  leur  commen- 
cement ; les  forts  opprimans  les  foibles. 

A telle  cause , faict-on  un  retranchement 
dans  le  logis  des  oyes  , auquel  les  oysons 
sont  enfermés  le  soir , durant  quelque 
temps;  en  attendant  qu’avec  l’aage,  leur 
croisse  aussi  la  force  requise  pour  seure- 
ment  converser  ensemble  au  giste  et  au 

Au  commencement  de  Mai , les  oysons 
esclovent , en  ayans  leurs  œufs  esté  mis 
couver  à l’entrée  d’Avril.  Quelques-fois, 
ceste  action  est  avancée  ou  retardée , selon 
la  faculté  de  la  saison  , qu’on  ne  peut  con- 
traindre. 11  s’accorde  bien  presques  tous- 
jours,  qu’on  commence  à retirer  profit  de 
ceste  nourriture,  vers  la  fin  de  Juin  ou  au 
commencement  de  Juillet , par  la  plume 
qu’on  en  tire.  Lors  toutes  les  oyes  masles 
et  femelles,  vieilles  et  jeunes,  sont  plu- 
mées : en  leur  ostant  les  plumes  menues 
du  ventre , du  col , de  dessous  les  aisles , 
et  quelque  peu  des  plus  grosses  des  aisles , 
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que  par-après  l'on  assortit,  selon  ce  à quoi 
on  les  destine;  pour  les  licts , pour  es- 
crire , pour  les  espinè(es , pour  einpenner 
les  llesclies  et  pour  autres  usages.  Ceste 
volaille  ainsi  gouvernée  , nourrie  et  des- 
pouillée , achève  de  passer  l’esté , durant 
lequel  les  oysons  se  rendent  bons  à man- 
ger , tenans  reng  entre  les  viandes  de  re- 
qucste.  A quoi  va-on  retenu  poiu-  l’es- 
pargne  de  la  provision  : toutcs-fois  selon 
les  pays , plus  ou  moins  les  uns  que  les 
autres , abondent  en  ceste  espèce  de  pou- 
1 aille. 

ifrp—u.  Ne  faut  permettre  aux  oyes  de  pondre 
ailleurs  que  dans  leur  poulailler;  à quoi 
s’estans  une  seule  fois  accoustumées , ne 
faudront  nullement,  tant  elles  ont  bonne 
mémoire,  d'y  continuer  tous  les  jours, 
selon  que  leur  ponte  durera  ; voire  au 
mesme  endroit  qu’elles  auront  première- 
ment choisi,  et  à heure  certaine,  qui  est 
communément  le  matin.  Par  quoi , ne 
laissera-on  sortir  le  matin  aucunes  oyes , 
que  celles  qui  ponnent  n’ayent  rendu  leurs 
œufs  : et  par  ce  moyen  sera  évitée  la  peine 
de  les  aller  cercher  en  campagne,  au  dan- 
ger de  les  y perdre.  Les  oyes  ne  ponnent 
dans  leurs  nids,  ains  au  parterre,  qu’à 
telle  cause  convient  couvrir  de  paille , et 
la  rafrescliir  souvent  ; car  ce  bestail  aime 
d’estre  nettement  tenu. 

ïJ'Srma.r  Engraisser  les  oyes,  est  la  dernière  peine 

qu’elles  donnent  (aussi  est-ce  la  moisson 
de  ceste  semence),  estant  comme  des  pour- 
ceaux ; desquels  avec  soin  , l’on  faict 
achever  la  vie  par  bonne  chère.  De  ces 
deux  animaux  dit-on  , que  le  manger 
les  nourrit;  et,  que  le  trop  manger  les 
engraisse.  Tous  néan (moins  s’accordent 
à cela,  qu’aux  oyes  ne  faut  espargner  la 
viande , dont  la  meilleure , comme  aussi 


la  plus  chère , est  la  farine  de  froment  et 
d’orge , destrempée  dans  eau  chaude,  y 
meslant  du  miel  et  des  figues  ; viande  qui 
tost  les  faict  abonder  en  graisse,  leur  faict 
devenir  la  chair  blanche  , et  avoir  le  foie 
grand , qui  est  la  partie  la  plus  requise  de 
la  beste.  Toutes  sortes  decribleuresdeblés 
leur  sont  bonnes  : aussi  les  glands  con- 
quassés,  les  raves,  naveaux,  et  sembla- 
bles. Aucuns  les  empastèlent  avec  des  pe- 
lotes de  farine  comme  les  chapons,  les 
tenans  closes  en  lieu  chaud  et  obscur. 
Autres  se  contentent  de  les  enfermer  de- 
dans des  chambrettes  avec  force  viande  et 
bruvage,  nettoyans  souvent  le  lieu,  car 
c’est  le  fumier  que  les  oyes  haïssent,  en- 
cores  que  d’elles  - mesmes  soyent  ussés 
sales. 

Mais  avec  moins  de  mystère  engraisse- 
on  les  oyes , selon  la  pratique  de  la  Gas- 
congne , où  ce  mesnage  est  familier.  A la 
mi-Octobre , les  oyes  destinées  à engrais- 
ser, sont  légèrement  esplumées  entre  les 
jambes  et  les  cuisses,  puis  enfermées  en 
beu  estroict  : auquel  comme  prisonnières , 
elles  ne  puissent  beaucoup  cheminer: 
pour  laquelle  cause  aussi , sera-il  choisi 
obscur,  dont  seront-elles  contraintes  sé- 
journer tous-jours  en  un  mesme  beu.  A 
faute  de  lieu  obscur,  l’on  crève  les  yeux 
aux  oyes  : lesquelle*  , quoi-qu’aveugles , 
ne  laissent  de  manger  et  prendre  d’elles- 
mesmes  la  viande;  pourveu  que  ce  soit  eu 
endroit  qu’au-paravant  elles  ayentaccous- 
tumé,  une  fois  ou  deux  seulement.  Da- 
vantage , sera  le  beu  chaud , estons  les 
vents  et  froidures  entrans  en  leur  logis , 
fort  contraires  aux  oyes  , pour  prendre 
graisse,  comme  aussi  la  saleté,  par  quoi 
le  nettoyera-on  souvent.  Leur  viande  à 
ongraisser  est  le  seul  millet,  ou  l’avoine 
bouilbc 
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bouillie  dans  l’eau.  Veulent  avoir  tous- 
jours  de  la  viande  et  du  bruvage  abon- 
damment. Pourveu  que  le  temps  favorise 
ce  mesnage,  qu’à  cela  l’on  le  désire  froid 
et  sec , dans  quinze  jours  ou  trois  sep- 
maines  , les  oyes  deviendront  grasses  en 
perfection.  Les  vieilles  tardent  un  peu 
plus  à prendre  graisse , que  les  nouvelles  ; 
différence  qui  n’est  recogneue  entre  celles 
de  mesme  aage , quoi-que  de  divers  sexe  : 
masles  et  femelles  estans  traictés  de 
mesme  (4*)" 
s.ru..fflr  Grasses  que  soyent  les  oyes , on  les  tue, 
puis  on  les  plume,  et  après  on  lgs  es- 
corche  : la  peau  où  consiste  la  graisse , est 
bâchée  menu , et  mise  cuire  à la  paesle , 
d’où , à la  manière  de  la  graisse  de  pour- 
ceau, ceste-ci  est  retirée , et  finalement  y 
ayant  mis  un  peu  de  sel , est  logée  dans 
des  vazes  de  terre  , vitrés  en  dedans  : 
ainsi  elle  se  conserve  longuement , pour 
l’appareil  des  viandes , auquel  usage  elle 
surpasse  en  bonté  et  délicatesse  toute 
autre  j et  a ceste  propriété  , que  sans  ja- 
mais geler  ne  s’affermir,  elle  demeure 
tous-jours  liquide,  comme  huile  gras.  La 
u tkair,  chair  est  salée  à la  manière  du  lard,  pour 
servir  de  provision  durant  l’année.  Et  la 
ati^w.  plume  est  assortie  par  les  maistres  de 
l’art,  pour  les  divers  services  ausquels  elle 
est  propre  (43).  Ainsi  au  grand  profit  de 
la  maison  ces  trois  commodités  sortent  de 
ceste  nourriture , laquelle  tout  bon  mes- 
nager  domestiquera  chés  soi , sans  crain- 
dre tant  l’introduction  de  nouvelleté , que 
le  regret  de  se  priver  de  si  facile  et  profi- 
table mesnage  (44)- 

Dtiùyn.  Pour  achever  les  louanges  del’oye,  je 
dirai  qu’avec  le  paon  et  le  chien , elle  a de 
commun  la  vigilance  j descouvrant  les  sur- 
venans  en  la  maison.  L’histoire  romaine 
Théâtre  (t  Agriculture  , Tome  il. 


célèbre  les  oyes,  pour  avoir  sauvé  le  Capi- 
tole de  Rome  de  la,  surprime  des  Gaujois , 
où  y en  avoit  quelques-unes  de  nourries  , 
comme  dédiées  à la  déesse  Juno,  qtu  des- 
couvrirent à propos , les  ennemis  qui  y 
montoicnt  de  nuict  en  cachète. 

C HA  PITRE  VL 

Les  Canes  communes , d’ Indes  , mes- 
tives  ou  bas  tardes. 


Comme  il  n’est  à propos  dé  s’opinias- 
trer  à eslever  des  canes  en  lieu  sec  et 
aride  : aussi  estant  pourveu  d’eaux,  ce 
seroit  faillir  en  mesnage , de  ne  se  servir 
de  ce  bestail  pour  l’utilité  de  sa  nourri- 
ture. Les  œufs  , la  plume  , et  la  cliair  , tmr 
font  le  revenu  des  canes.  Plus  d’estat  que 
de  ceux  des  oyes  est  faict  des  œufs  des 
canes , pour  l'abondance  : la  cane  en  ren- 
dant plus  grand  nombre,  que  l’oye.  Mais 
le  contraire  avient  de  la  plume , pour  le 
grand  corps  de  l’oye  , et  pour  la  qualité 
avec,:  n’estant  si  bonne  l’une  que  l’autre , 
ne  pour  lés  licts , ne  pour  l’escriture  : sym- 
bolisons au  reste  enmœurset  complexions . 

En  ce  notoirement  diffèrent- elles  les  unes 
des  autres , que  les  canes  vivent  plus 
sur  l’eau  que  sur  la  terre  : au  contraire 
les  oyes , sur  la  terre  que  sur  l’eau.  D’où 
sort  ceste  diversité  de  gouvernement , 
que  pour  les  canes  ne  faut  une  garde 
particulière  , afin  de  les  mener  paistre  , 
comme  les  oyes  : parce  que  d’elles-mesmes 
se  vont  quester  leur  vie  ès  rivières  et  ruis- 
seaux, mangeans  des  poissillons  quelles 
y trouvent.  C’est  pourquoi , l’entrée  aux 
estangsleur  est  défendue,  et  ailleurs  où 
E 
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la  pesçïie  est  de.rcqlieste , pour  iltëgast 
dé  jioissoii  qu’filète  y fbnt. 
s<F<,ur.,oir  ATeslecfion'lles  candi',  pouf  Semence 
‘ convient  regarder  à là  grandeur  du  corps , 
et  à la  fécondité,  pour  avoir  des  oeufs  en 
abondance',  laquelle  Se  reVognoist  mieux 
par  l'expérience , que  par  signes  des  pen- 
nages : d’autant  que  de  toutes  couleurs 
propres  h céSt  animal  S’cn  trtuvent  de 
bonnes  et  de  mauvaises.  La  charge  d’un 
canard,  est  de  buîct  ou  dix  canes:  ainsi 
l’on  assortira  la  baiide.  A mesme  heure 
de  toute  auircpauLülle^-cesle-ci  veut  sor- 
tir en  campagne , c’est  assavoir,  le  matin  : 
laquelle  non  plus  que  la  comirtimé1,  rie 
peut  souffrir  l’cspargne  du  grain,  si  on 
désire  la  maintenir  en  bon  estât,  pour, 
en  saison  , la  faire  fructifié r en  œufs,  et 
pour  en  niàrigëfdë  grasses  ‘pTt'sqiics  dii-  1 
<3 vmd.,  rant  téntb  l’année.  L'c  mâtin  donqtics  , 
leur  donnetü-èn  uh  peu  de  grain,  avànt 
qu’aller  A l’dati , et  fc  soir  au  retour,  aussi  : 
duquel  la  friandise  leur  servira  de  re- 
traicté,  a làqnelle  ne  'fifùdront  (îé  venir 
selon  l’héuWr  qu'élèur  alités  acCdiritumée , 
où  d’elles -riiesmes  se  rendront , ce  Vj  ui  es- 
pargnerà  tapéiriedè  lés  allér  qùe'rir  pour 
pu-iuti  les  seiTer  au  logis.  Ne  fcraignés  de  faire 
“ ’°“rnr'  trop  grande  nourriture  de  canes,  veu 
qu’elles  vivent  en  lieux  perdus  sans  coùst: 
n’estant  si  grande  la  deSpenté  du  peu  de 
gmin  que  le  tu-  donnés , qu’il  iéri  faite  fés- 
traindre  le  nombre  du 'petit-pied.  D’ail- 
leurs , dès  le  mois  de  Septembre  vous  com- 
mencés d’en  amoindrir  le  trouppeau , du- 
quel en  prends  souvfeùf  quelqu’une  pour 
manger,  et  continués  tout  fhyver,  si  que 
de  jour  A antre  avec  l'amoindrissement 
du  nombre,  s’àccourcit  la  despence  (45). 
Fournisses -en  donques  tous  vos  moulins 
et  métairies  aquatiques,  à ce  que  ne  vous 


priviés  de  la  comhiodité  de  tel  bestail. 

Le  plus  redoutable  ennemi  de  toute  cm» 
sorte  depoulaillc,  est  le  renard, ‘aux in- 
cursions  duquel  sont  plus  exposées  les 
canes,  que  ni  les  poules  communes,  ni 
lés  d’indes,  ni  les  oyes  : d’autant  que  lés 
poulésnes’escartentloindulogis , et  qu’en 
la  cainpàgne  les  d’indes  et  les  oyes  sont 
gardées,  l’im  ne  l’autre  n’estàùt  aux  canes; 
sans  conduicte  allans  d’elles-mesmes  pais- 
tre  à l’escart.  A ce  mal  le  remède  est , de 
chasser  aux  renards  tant  qu’on  pourra , 
pour  en  délivrer  la  contrée  : et  eu  outre , 
d’envoyer  conduire  à l’eau,  les  canes,  le 
matin  ; et  sur  le  soir  les  en  ramener,  leur 
faisant  escorte  A passer  les  dangers  des 
chemins  quand  ils  se  rencontrent  A travers 
des  bois  et  haillers,  parce  moyen  ramas- 
sant les  eséartées  , A ce  qu’aucune  ne  se 
perde  par  des-traion.  Ainsi  on  les  pré- 
servera dn  renard , aux  heures  et  places 
les  plus  A craindre  ; tant  dangereux  n'es- 
tant leur  séjour  A l’eau  , où  communé- 
ment le  renard  ne  va  les  attaquer  (4.6). 

Au  mois  de  Mars,  les  canes  comincn-  u »»•; 
cent  à pondre,  et  continuent  A faire  des 
oeufs  par  chacun  jour , durant  trois  mois, 
et  plus  outre  , si  le  séjour  leur  agrée.  Du 
premier  œuf  s’estant  prins  garde  la  gou- 
vernante , ne  laissera  sortir  le  matin  du 
poulailler  aucune  cane , qu’elle  ne  lui  ale 
rendu  les  oeufs,  selon  son  conte,  comme 
j’ai  dlct  des  oyes;  par  ce  moyen,  aucun 
oeuf  ne  se  perdra.  En  mesme  temps,  com- 
mence la  saison  de  mettre  couver  ces  «, 
œufs-ci , afin  d’avoir  des  canetons  prime-  k“  “““ 
rains:  estans  tous-jours  plus  de  requeste 
les  hastifs,  que  les  tardifs,  pour  la  gran- 
deur du  corps  : ne  pouvons  s’accroislre 
raisonnablement  ceux  qui  viennent  dans 
l’esté,  à cause  des  prochaines  froidures 
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SW  qtù  leur  destournent  l'accroissement.  La 
**  c|iarge  Je  l’eslèvement  des  canetons , 
est  deue  à la  poule  commune,  ainsi  qu'a 
esté  dict  : car  encores  que  la  d’imle  les  es- 
clove  heureusement , c’est  tout  ce  qu’elle 
y 6çait  faire  : pour  sa  lourdise  et  pesan- 
teur ne  pouvant  conduire  les  canetons } 
qui  d’eux  - inesmes  sont  très -lourds  en 
leur  commencement  : et  si  tendres , qu'à 
peu  d'occasion  se  meurent  ; car  pour  les 
tuer  , il  ne  faut  que  le  seul  trépis  de  la 
d’inde , comme  à cela  son  naturel  l'as- 
sujettit, leur  mettant  le  pied  dessus,  lors 
que  marchant  gravement,  lève  en  liant 
la  teste , sans  regarder  à ses  pieds.  Au 
contraire,  est  delà  poule  commune,  la- 
quelle par  son  agilité  après  les  avoir  cs- 
rlos , les  conserve  très-bien , estant  tous- 
jours  en  souci  pour  les  faire  manger,  ou 
à les  eschauifer  sous  ses  aislcs.  Et  lui  dure 
telle  curiosité,  jusqu'à  ce  qu’eux-mesmes 
l’abandonnent , pour  s'en  aller  nouer  dans 
1 eau , selon  que  Nature  les  enseigne , au- 
tour de  laquelle  eau,  les  poules  les  suivent 
encores  longuement . La  cane  mesme  n’est 
si  propre  à l’eslèvement  de  ses  petits , que 
la  poule  commune  : d'autant  que  couvant, 
elle  refroidit  ses  œufs  par  entrer  souvent 
dans  l’eau,  estant  en  liberté , dont  elle  ne 
se  peut  passer  qu’en  languissant.  Et  que 
d'ailleurs  estans  csclos , elle  faict  mor- 
fondre les  canetons  en  les  faisant  trop  tost 
nouer  sur  l’eau , en  laquelle  elle  les  fourre 
devant  qu’ils  soyent  renforcis.  Aussi, 
grande  quantité  n’en  eslèvent-elles  natu- 
rellement, ains  seulement  quelque  demie 
douzaine,  encores  c’est  en  saison  chaude, 
autrement  n’en  pourroienl  venir  à bout. 
Une  douzaine  de  ces  œufs  seront  mis  sous 
la  poule , qu’elle  csclorra  dans  un  mois  , 
comme  ceux  des  oyes;  dont  les  canetons 


seront  entrclepus  avec  soin  et  fréquente 
visite , et  nourris  comme  les  poulets  en 
les  caressant  de  la  voix.  Voilà  la  fà^on 
d’eslever  les  canetons,  sans  nous  arrester 
au  moyen  que  les  Chinois  tiennent  à les 
faireesclorre  sans  poule , ci-devant  repré- 
senté (4?)-  souffrira  la  gouvernante , 
scs  canetons  voir  la  campagne  de  trois  sep- 
maines  ou  un  mois , ains  les  tiendra  en- 
fermés dans  leur  cliainbretteavec  la  mère: 
passé  lequel  terme , leur  pourra  donner 
l'aer , en  jour  beau  et  serai  n,  pour  les  en 
retirer,  arrivant  la  nuict.  Ainsi  petit  à 
petit , s’accoustumeront-ils  aux  champs 
et  à l’eau , pour  y passer  leur  vie , selon 
leur  naturel.  Par  tel  ordre,  «'agrandi- 
ront à veue  d'œil , deviendront  robustes  : 
et  passant  en  seurté  Jour  basse  aage,  évite- 
ront le  péril  d’estre  dévorés  par  renards, 
chiens,  pourceaux:  et  mesme  d’estre  tré- 
pignes par  les  personnes  ot  belles  ; estant 
ce  leur  plus  dangereuse  tempeste,  et  qui 
plus  en  faict  perdre. 

Aussi  ne  se  faut  trop  baster  à mcsler 
les  jeunes  canards  et  canes  avçc  les  yieils , 
de  peur  d’eutretenir  la  guerre  entr'eux. 

Car  cela  est  tout  notoire,  que  les  grand? 
battent  les  petits  ; et  leur  dure  telle  hu- 
meur jusqu’à  ce  que  le  temps  aie  fortifié 
les  foibles , pour  çux-mo$mes  se  pouvoir 
défendre.  Pour  laquelle  cause  s’pntrc- 
tiennentnils  par  aages , allans  attrouppes 
selon  leurs  couvées,  lesquelles  on  reco- 
gnoist,  par  leurs  trouppes  séparées;  gar- 
dans  longuement  telle  particulière  union, 
laquelle  à.  la  longue  coniondue,  de  plu- 
sieurs petites  bandes , s’en  forme  une 
grande.! 

La  cane  d’inde  est  une  espèce  de  ccste  cm  sv»*. 
volaille , ja  naturalisée  ès  climats  de  par- 
deça , comme  aussi  la  poule  d'indc.  Elle 
E 2 
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est  plusgrossette  que  la  commune,  diffé- 
rente aussi  d’elle  en  figure  et  couleur , 
ayant  l’aer  de  la  ponlaille  d’inde,  et  spé- 
cialement le  jars  qui  de  la  teste  ressemble 
quelque’ peu  le  coq  d’inde  : discordante 
en  ceci  de  toute  autre  volaille,  qu’elle  est 
nureH'  , sftns  mener  bruit  aucun  : it’est 
JllK-f,.!  I ertile  en  œuf* , et  en  sont  scs  pe- 
tits d’a&sés  difficile  eslever.  Au  demeu- 
rant, sa  chair  est  très-bonne  et  délicate , 
qualité  causant  rentietcnement  de  l’ani- 
mal : il  est  aussi  recerclié  pour  le  décore- 
meut  de  lü  maison,  autour  de  laquelle  est 
chose  plaisante  A voir  la  diversité  de  la 
Volaille , mesme  cestç  estrangère-ci. 

A cinq  ou  six  femelles  convient  un 
mitsle.  Comme  les  autres  canes  celles-ci 
sc  nourrissent  à l’eau,  de  mesme  viande, 
et  par  mesme  ordre  touchant  les  heures 
d’envoyer  paistre,  de  leur  retraicte , de 
leur  Ibgis.  L’on  donne  à couver  les  œufs 
de  ceslc  cane  aux  poules  communes,  dont 
les  canetons  esclos , no  s’eslèvent  qu’avec 
curiosité  et  bon  traictement.  Leur  meil- 
leure viande  est  lé  pain  blanc , esmié  avec 
du  caillé  quelques  - fois,  et  tous -jours 
désirent  abondance  d’eau  pour  boire  et 
bourbeter.  Moyennant  qu’on  ne  les  ex- 
pose trop  tost  aux  champs  et  à l’eau,  ains 
qu’avec  patience  l’on  attende  dans  le  logis 
quelque  raisonnable  accroist , s’achève- 
ront de  fortifier  en  peu  de  temps,  pour 
résister  aux  violences  des  autres  espèces 
de  canes , pour  vivre  avec  elles  de  com- 
pagnie. 

Une  troisiesme  espèce  de  canes  sort 
" par  l’accouplement  du  canard  d’inde  avec 
la  cane  commune  ; recommandable  en  ce 
qtiepourla  fertilité  de  la  femelle,  et  facile 
eslèvement  des  petits  qui  sortent  de  ses 
œufs,  l’on  en  peut  avoir  abondamment. 


Ceste  cane  tient  du  masle  la  grosseur  du 
corps , la  bonté  de  la  chair , et  le  silence: 
et  de  la  femelle , la  fertilité  des  œufs , 
qiu  s augmente  par  ce  mariage  , pondans 
les  femelles  plusieurs  fois  l’année  ; mais 
œufs  qui  ne  sont  bons  qu’à  manger,  ne 
pouvons  esclorre  , pour  le  meslinge  «les 
semences,  partant  stériles  en  génération 
(comme  les  mulets)  en  eux  défaillant  leur 
race  (48). 

Pour  en  conserver  l’engeance,  se  faut 
soigner  de  tenir  suffisant  nombre  de  ca- 
nards d’inde  au  trouppeau  des  canes  com- 
munes : comme  pour  cinq  ou  sixfemelles, 
un  masle  (ceux-ci  ne  pouvons  fournir  à 
tant  «le  femelles  que  les  autres)  afin  d’a- 
voir abondance  des  œufs  que  demandés , 
lesquels  couvés,  ainsi  que  dictest,  par  des 
poides  communes , satisferont  à vosfre  in- 
tention. A la  charge  toutes-fois,  qu’autre 
masle  que  d’inde  n’y  aie  au  trouppeau  des 
canes  communes  , pour  le  danger  de  gas- 
ter  tout.  Et  à ce  que  cela  se  puisse  com- 
modément faire , sera  bon  loger  en  lieu 
séparé  , ceste  bande  ainsi  assortie;  par  le 
moyen  de  laquelle,  sans  destourbier,  ceste 
race  bastarde  se  maintiendra.  Dont  tircrés 
plaisante  Utilité,  par  les  chairs  et  œufs 
qu’elle  vous  fournira  en  abondance  ((9). 
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CHAPITRE  VII. 
Les  Cygnes. 


Peu  de  cygnes  se  voyent,  que  là  où  ils 
viennent  naturellement  : et  pour  le  seul 
plaisir,  quelque  petit  nombre  l’on  en  es- 
lève  ailleurs.  Aussi  telle  forcée  nourri- 
ture , appartient  proprement  à grands 
seigneurs.  Sans  laquelle , tout  noble  mes- 
nager  auroit  sa  cour  meublée  de  tant  ex- 
quis animal,  pour  l’honneur  de  sa  volaille, 
tant  désirable  en  cest  oiseau , excellent 
en  blancheur , d’un  grand  corps,  d’un 
grave  port,  d’un  chant  mélodieux;  qua- 
lités qui  le  rendent  magnifique,  très-plai- 
sant à voir,  et  qui  lui  ont  donné  la  royauté 
par  dessus  la  volaille  aquatique.  Il  est  de 
grande  despence  et  gourmand , dégastant 
les  estangs , pour  le  poisson  qu’il  y dé- 
vore , l’aimant  par  dessus  toute  autre 
mangeaille.  C’est  pourquoi,  sans  grande 
commodité  d’eaux , ne  se  faut  soucier 
d’en  entretenir  beaucoup,  puis  que  là  con- 
siste leur  principale  vie.  Pour  cela,  néant- 
moins  , ne  faut  désister  de  leur  donner  à 
manger  des  grains,  du  pain , des  herbes, 
des  restes  de  la  cuisine  : mesme  si  par 
faute  de  larges  eaux  , ils  fréquentent  la 
basse-court  avec  la  poulaillc  commune , 
comme  ils  font  en  divers  lieux  de  la  Fr  ance . 
■,1.  Le  cygne  est  de  fort  longue  vie,  s’en 
voyant  en  certaines  bonnes  maisons  de 
France , y avoir  demeuré  plusieurs  géné- 
rations. U dresse  son  nid,  faict  ses  œufs  , 
les  couve  et  les  esclot  de  soi-mesme  : et 
après  mène  ses  petits,  sans  que  pour  au- 
cune de  ces  choses,  l’on  doive  avoir  autre 


soin,  que  de  lui  dresser  des  couverts  en 
quelques  lieux  solitaires,  et  les  nettoyer 
souvent.  En  ceci  sa  gourmandise  est  utile, 
que  de  desengeancer  de  grenouilles  les 
fossés  de  la  maison  , ausquelles  il  chasse 
affectionnément  , pour  le  plaisir  qu’il 
prend  à les  manger. 

Valcncyennes  est  ainsi  dicte,  pour  les 
cygnes  dont  elle  abonde.  Naturellement 
aussi  se  peuplent  les  cygnes  dans  la  Cha- 
rente, ès  quartiers  d’Angoulesme  et  en- 
virons : remarquée  icelle  rivière , pour 
telle  rarité , et  pour  les  truites  et  escre- 
visses  dont  elle  est  remplie:  de  laquelle  le 
commun  dict,  que  la  Charente  est  cou- 
verte de  cygnes , pavée  de  truites , et  bor- 
dée d’escrevisses  (5o). 


CHAPITRE  VII L 
Le  Pigeonnier  ou  Colombier. 

Ce  nui  ne  pourra  voir  sa  maison  des-  un»i> 
pourveue  de  vivres , si  elle  est  accommo- 
dée  de  colombier,  de  garenne,  etd’estang,  " 
par  y treuver  tous-jours  de  la  viande , 
aussi  preste  que  dans  un  gardemanger. 

Par  quoi , nostre  père-de-famille  ayant 
mis  en  quelque  bon  train  ses  terres  labou- 
rables, vignobles  et  prairies,  et  dressé  ses 
poulaillers , se  hastera  de  se  fournir , pour 
une  foi»,  de  pigeons,  de  connins^  et  de 
poissons  : à ce  qu’estant  munilionné  de 
tels  vivres,  il  puisse  noblement  nourrir  sa 
famille  et  faire  bonne  clière  à ses  amis  , 
sans  mettre  la  main  à la  bourse.  Car 
estre  contraint  de  bailler  argent  à toutes 
heures,  quelle  différence  y auroit-il  de 
l’habitatipn  des  champs  à celle  des  villes , 
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desquelles  la  principale  incommodité  est 
la  despence  journalière  ? Mais  vivant  en 
campagne,  des  alimcns  que  sans  coust 
prends  cliés  vous , cela  augmente  d’autant 
plus  le  plaisir  du  séjour , que  plus  large- 
ment aurés  des  fruicts  pour  vostre  usage , 
pour  en  donner  à vos  amis,  et  pour  en 
vendre  : à quoi  parviendras , moyennant 
la  laveur  du  ciel,  estant  accommodé  de 
ces  choses.  Il  n'y  a maison  de  mesnoge 
qui  consume  tant  de  pigeons,  connins  et 
poissons,  que  produisent  les  colombier, 
garenne  et  estang , bien  dressés  et  entre- 
tenus, qu’il  n’en  reste  encores  pour  con- 
vertir en  deniers.  Et  quand  rnesme  n'y 
en  auroit  que  pour  la  seule  provision, 
n’est  - ce  pas  une  belle  acquisition  que 
de  s’aproprier  des  gardemangers  perpé- 
tuels, esquels  à toutes  occurrences  l’on 
puise  de  la  viande,  comme  d’une  source 
vive?  Et  à quel  prix  voudriés-vous  accep- 
ter un  charnier  tous-jours  fourni  de  lard  , 
de  jambons,  de  saucissots  , pour  y en 
prendre  à volonté  , sans  se  diminuer  , 
iw  comme  l’huile  d’JÈlisée?  Tout  de  mesme 
est  de  ces  commodités,  dont  les  deux  sont 
recouvrables  par  tout,  ne  défaillant  que 
l’estang,  qui  estrestraint  en  lieu favorisé 
d’eau:  carquantaux  colombier  etgarenne, 
il  ne  faut  que  les  dresser  et  entretenir  pour 
avoir  des  pigeons  et  des  connins , veu  que 
ce  bcstail  se  peuple  indifléreminent  en 
tous  endroits  et  climats. 

«•*  Pourdonques parvenir  à telles  aisances, 

les  addresses  suivantes  vous  serviront.  Et 
premièrement,  parlant  du  colombier,  je 
dirai,  qu’il  faut  que  trois  choses  s'accor- 
dent ensemble,  pour  avoir  contentement 
de  ceste  nourriture  : le  logis,  les  pigeons, 
leur  gouvernement.  Grande  sujection 
n’y  a-il  à la  disposition  du  colombier:  car 


posé  dedans  ou  dehors  la  maison  , prins 
petit  ou  grand,  façonné  de  la  figure  que 
voudrés,  tous-jours  y aurés-vous  des  pi- 
geons, si  la  race  de  la  volaille  en  est 
bonne  et  bien  nourrie.  Mais  en  beaucoup 
plus  grande  abondance,  s’il  est  dressé 
seul  en  campagne,  et  faict  grand  et  spa- 
cieux, pour  le  naturel  des  pigeons  , qui 
se  plaisent  beaucoup  mieux  en  pays  et 
logis  ample  , qu’en  eslroict  et  estoutlé  : 
comme  cela  se  remarque  évidemment  ès 
naturelles  grottes  dans  les  antres  des  ro- 
chers , où  pour  leurs  estranges  grandeurs , 
semblables  à temples  superbes,  les  pi- 
geons sc  retrayent  en  infinies  multitudes. 
Ainsi  qu’avec  merveille , cela  sc  void  près 
le  chasteau  de  Vallon  en  Vivarès,  en  la 
face  d’un  haut  rocher  joignant  la  rivière, 
I Nature  ayant  là  donné  commode  logis  à 
ce  bestail.  Esmcrvcil lubie  estant  aussi  la 
bigearreure  de  ses  divers  antres  et  ca- 
vernes, pour  leurs  assietes,  capacités  et 
figures  : mesme  une  que  les  gens  du  pays 
appellent  ,cairè-creis , dans  laquelle  l’on 
entre  par  eau  en  bas  avec  un  petit  bateau 
traversant  la  rivière,  porté  le  long  d’une 
allée  cstroicte,  jusques  en  un  petit  port 
rond,  voûté  naturellement,  de  mesme 
figure  ; et  esclairé  d'une  Incarne  prenant 
lumière  par  le  travers  du  rocher , servant, 
en  outre  , de  montée  aux  estages  supé- 
rieurs. C’est  ce  qui  est  le  plus  observable 
en  cest  endroit,  où  la  règle  de  proportion 
n’a  lieu  j l’expérience  enseignant  le  grand 
colombier  estre  meilleur  en  sa  grandeur , 
que  le  petit  en  sa  petitesse  (5i). 

A telle  cause  préférant  le  grand  au 
petit  colombier , sans  crainte  d’excéder , 
nous  le  bastirons  tant  ample  qu’il  sera 
possible.  Quant  à la  figure , encores  que 
toutes  soyent  bonnes,  je  tiens  la  ronde 
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meilleure  qu'aucune  autre,  principale- 
ment à raison  île  ce  que  les  rats  n’y  ont 
tout  d’accès,  qu’à  l’angulaire,  eschcllans 
le  colombier  plus  facilement,  pur  les  en- 
coi  "Heures  du  dehors  ,-qtie  par  autres  en- 
droits de  la  muraille.  De  ce  aussi  que  l’cs- 
chelle  tournante  sur  un  pivot,  vous  porte 
aisément  par  tout  l'intérieur  du  colom- 
bier , esgalement  s’approchant  des  nids 
sans  s'y  appuyer,  pour  en  prendre  les 
pigeons,  leur  porter  à manger,  pour  vi- 
siter le  colombier , s’accordant  parfaicte- 
ment  le  chemin  de  l’eschelle  à la  circon- 
férence d’icelui  : ce  que  du  tout  ne  pour- 
rait faire  en  autre , comment  qu’il  fust 
disposé.  D’ailleurs  , à meilleur  marché  le 
bastissés-vous  rond  , que  quarré  , ni  à 
pans  , pour  la  pierre  de  taille  que  de  né- 
cessité convient  employer  aux  angles. 
Considération  autant  requise  en  certains 
endroits,  comme  en  d’autres  ,1a  despence 
n’estant  grande  , pour  la  commodité  des 
quarrières,  l’on  ne  s’arreste  pas  beaucoup 
à cela. 

Si  toutes  - fois  sans  avoir  esgard  à ces 
choses  , l’on  désire  avoir  le  colombier 
autre  que  rond,  on  le  pourra  faire  de 
toute  autre  figure  treuvée  plus  agréable, 
dont  la  plus  prisée  sera  la  plus  appro- 
chante de  la  ronde,  comme  l’octogonne, 
l’heptagonnc  , l'exagoune  , la  penta- 
gonne , et  après  la  quarrée  parfhicte  : dans 
toutes  lesquelles  jouera  l’eschelle  sur  le 
pivot,  utilement,  encores  qu’elle  n’ap- 
proche esgalement  des  nids,  comme  en  la 
ronde.  La  barlongue  et  la  triangulaire 
suivent,  dont  de  chacune  à part  et  de  com- 
posées selon  la  contrainte  du  lieu , ou  le 
désir  du  maislrc  se  dressera  le  colombier. 

Ayant  doriques  la  carte  blanche  pour 
bastir  le  colombier,  sans  aucune  sujec- 


tion , laissée  la  figure  eu  la  liberté  d'un 
chacun,  nous  l’asserrons  sous  aer  tem- 
jréré,  le  moins  bat  tu  des  ven  ts  qu’on  pourra 
choisir  : en  campagne  , seul , non  atte- 
nant à autre  bastiment,  pour  tant  plus 
estre  reculé  du  bruit  et  du  dégast  des  rats  : 
dans  l’cnceint  des  jardinages  ou  vignobles  : 
afin  d’estre  plus  asseuré  des  larron»  : en 
crouppe  relevée,  pour  estre  veu  de  loin-, 
loin  d’arbres  tant  qu’il  sera  possible,  pour 
de  mesine  s’esloigner  du  bruit  de  leurs 
branchages,  estans  agités  par  les  vents  , 
et  du  danger  des  oiseaux  de  rapine  s’y 
retrayans:  esloigné  de  l’eau  un  couple 
d'orquebusades,  pour  l’abbruvoir  des  pi- 
geons , estimé  le  meilleur  estant  dans  telle 
distance  de  l’eau,  d’autant  que  les  pères 
et  mères  allons  quérir  à boire  à leurs  pe- 
tits, en  tel  endroit,  leur  rapportent  l’eau 
cschauffée  ainsi  qu’il  appartient.  Et  en- 
cores que  Nature  leur  enseigne  de  puiser 
l'eau  en  lieu  sulutaire  , l’ayans  si  pro- 
chaine , ce  sera  à leur  chois  de  s’arrester- 
1A  , ou  de  passer  plus  outre  : liberté  qu’ils 
11’uuroient  en  estans  plus  esloigné».  Pur 
laquelle  considération,  nous-nouseslirous 
telle  distance , si  foire  se  peut , et  aussi 
pour  éviter  le  bruit  du  rude  courant  des 
eaux , importun  aux  pigeons  quand  il  se 
rencontre  trop  près  de  leur  habitation. 

Pour  le  regard  de  la  capacité  du  colom- 
bier, en  la  limitant  ( sans  toutes-fois  tou- 
cher à la  liberté,  dont  a esté  purlé)nous 
lui  donnerons  trois  ou  quatre  toises  de 
diamètre  dans  œuvre , estant  rond  et 
quarré,  ou  d’autre  figure,  à l’équipolont  : 
mesure  raisonnable  pour  loger  abondance 
de  pigeons.  Sa  hauteur  excédera  d’un 
quart  , sa  largeur.  Sa  couvertme  sera 
comme  celle  d'une  tour , avec  des  saillies 
en  hors  pour  rejetter  les  eaux  de  la  pluie, 
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olin  que  les  murailles  ne  se  mouillent,  et 
par  ce  moyen  sans  se  pourrir , estre  de 
longue  durée.  La  couverture  sera  posée 
sur  une  voûte  de  pierre  à profit,  bonne  et 
bien  maçonnée , pour  contenir  les  pigeons 
frescheincnt  en  esté  , et  chaudement  en 
byver.  Je  ne  loue  les  parabandes  qu’au- 
cuns font  ès  colombiers  , pour  parer  la 
bize  aux  pigeons  : attendu  que  cuidans 
les  accommoder  en  un  temps,  ils  les  in- 
commodent en  un  autre  : qui  est  lors  que 
le  vent  de  midi  souille , lequel  entrant 
dans  le  colombier,  comme  par  un  enton- 
noir il  cause  du  rehaussement  des  mu- 
railles sur  la  couverture , y tourmente  fort 
les  pigeons  , plus  toutes-fois  en  une  pro- 
vince qu’en  autre  , comme  en  la  Gas- 
congne , où  ce  vent  est  fort  fréquent.  A 
laquelle  raison,  s’ad-jouste  la  précédente, 
que  les  murailles  exposées  ù la  pluie , se 
ruinent  plustost  que  celles  qui  sont  cou- 
vertes par  dessus.  Car  non  seulement  le 
crcspi  ou  blanchiment  se  deschet  dans  peu 
de  temps,  par  les  pluies  , par  les  vents , 
et  par  autres  violences  : mais  aussi  l’inté- 
rieur de  la  muraille  , dans  laquelle  se 
logent  les  rats,  y treuvans  entrée  à la 
ruine  des  pigeons. 

Tous  - jours  la  moitié  du  colombier 
rond , se  treuve  en  abri , quelque  vent  qui 
souffle,  en  laquelle  se  retirent  les  pigeons, 
se  remuans  de  lieu  en  autre , comme  le 
temps  se  change  : se  mettans  sur  le  toict 
ès  corniccs  ou  ceintures  environnons  le 
colombier.  Mesme  alors  qu’il  plut , sé- 
journent-ils sur  ces  corniccs-là , sans  s’y 
mouiller  ; à cause  de  la  saillie  de  la  cou- 
verture du  colombier , avançant  en  hors, 
aisance  qui  n’est  ès  colombiers  à murailles 
descouvertes. 

n.  mi/ür»  Selon  la  commodité  du  pays,  sera  la 

I. 


matière  du  colombier.  De  pierre , de 
brique,  de  bois  : séparées  ou  meslingées  : 
de  terre  aussi  avec  du  bois  j en  cela  n’y 
ayant  aucune  sujection.  Pouvant  choisir 
de  ces  choses  pour  les  murailles , nous 
prendrons  la  pierre  ou  la  brique  : et  pour 
les  nids,  la  seule  terre  cuite.  C’est  chose 
très-nécessaire,  de  prévenir  le  dégast  que 
font  les  rats  au  colombier.  Aux  rats  n'est 
tant  sujet  le  colombier  tel  que  le  dessei- 
gnons,  que  celui  qui  joinct  aux  autres 
édifices  : cncorcs  moins  celui  qui  est  assis 
sur  des  pilhers  , lesquels  portans  le  basti- 
ment  laissent  vuide  le  bas  , et  par  consé- 
quent ce  meschant  bcstail  n’a  accès  au 
colombier,  que  par  les  pilliers:  à quoi 
facilement  est  remédié,  entourant  les  pil- 
liers avec  du  fer  blanc  en  certains  en- 
droits , comme  des  ceintures , dont  le  che- 
min estant  trenché  aux  rats  venans  de 
dehors , l’on  n’a  qu’à  se  garder  des  domes- 
tiques , s’engendrans  dans  le  colombier. 
Pour  la  mesme  crainte  , est  treuvée  l'in- 
vention de  disposer  les  nids  des  pigeons , 
non  joignons  l’intérieur  des  murailles  du 
colombier.  Car  encores  qu'il  y aie  des  rats 
dans  le  colombier,  ne  nuisent  pourtant  ni 
aux  oeufs,  ni  aux  pigeonneaux,  par  ne 
pouvoir  attaindre  aux  nids  , pour  l'em- 
pcschement  du  fer  blanc  employé  aux 
pieds  des  poutres  soustenans  la  charpente , 
en  laquelle  les  nids  sont  accommodés. 

De  quelle  figure  qu’on  voudra  , hors- 
mis  de  la  ronde,  fera-on  le  colombier-n- 
pilliers , esgalant  à leur  nombre,  celui  des 
faces  ou  pans  du  colombier.  Une  voûte 
sera  portée  par  les  pilliers , et  une  autre 
par  les  murailles  du  colombier  en  haut  à 
leur  extrémité  : sur  laquelle  sera  bastie  la 
couverture,  qu’on  façonnera  ou  de  pierres 
plates  artistement  taillées , ou  avec  des 
ardoises , 
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ardoises,  ou  avec  des  tuillcs  ou  briques  , 
plates  ou  rondes , telles  qu’on  choisira 
pour  le  meilleur,  selon  l’usage  du  pays. 
Ce  n’est  de  nécessité  de  voûter  le  colom- 
bier, en  aucun  endroit:  car  l’on  peut  faire 
un  plancher  au  lieu  de  la  première  voûte  , 
et  la  couverture,  de  bois  de  charpente, 
comme  l’on  couvre  les  communs  édifices  : 
mais  à condition , que  les  aix  en  soyeut  si 
bien  joincts  , que  ni  les  vents  , ni  les  rats 
y puissent  pénétrer  à travers , et  bastir  si 
bien  les  tuilies  au  dessus  de  la  couverture , 
que  la  pluie  n’entre  dedans  le  colombier , 
ainsi  sera-il  de  bon  service.  Pour  monter 
au  colombier , une  viz  sera  espargnée  dans 
l’un  des  pilliers  de  l’édifice:  ou  si  tant  l’on 
ne  veut  despendre , une  eschellc  satisfera 
en  cest  endroit , dès  terre  la  faisant  at- 
teindre à un  trou,  que  pour  entrée  on 
laissera  à l’un  des  costés  de  la  première 
voûte,  ou  plancher,  lequel  trou  fermera 
à clef.  Le  dosme  sur  la  couverture,  por- 
tant la  principale  fenestre  pour  entrée  et 
issue  aux  pigeons;  ensemble  les  nids,  se- 
ront disposés  comme  sera  monstre.  Ainsi 
basti  le  colombier  , sera  de  belle  représen- 
tation , et  en  bonté  , ne  cédera  à aucun 
autre.  Aussi  en  sera  l’édifice  de  grand 
prix , mesme  si  la  pierre  de  taille,  par  son 
csloignement , enchérit  l'ouvrage.  Où  la 
commodité  de  la  pierre  défaut,  le  bois 
supplée , dont  l’on  dresse  des  bons  colom- 
biers. Avec  de  l’argille  pestrie,  meslée 
parmi  les  chevrons  de  bois , ou  pour  le 
meilleur  , avec  de  la  brique,  comme  a 
esté  (lict , se  composent  les  murailles , sc-  ' 
Ion  l'usage  de  la  Gascongne,  et  autres 
provinces  de  ce  royaume , desquelles  ma- 
tières non  seulement  se  sert-on  en  colom- 
biers, mais  aussi  ingénieusement , et  avec 
espargne,  en  toute  autre  sorte  d’édifices. 
Théâtre  (T  Agriculture  , Tome  II, 


Qu’un  estage  ne  donne-on  commune- 
rnent  au  colombier-à-pilliers,  parce  que 
le  bas  demeure  ouvert  sous  les  arceaux. 
Suivant  l’autre  façon  de  colombier,  au- 
cuns y en  laissent  deux , faisans  servir 
celui  rès  de  terre,  en  poulailler,  porche- 
rie, ou  autre  usage  , selon  l’assictc. 
Mais  qui  s’entend  le  mieux  à cela , de  tout 
son  colombier  n’en  faict  qu’un  membre , 
régnant  despuis  le  rès  Je  chaussée  ou  de 
terre , jusques  au  dessous  de  la  couverture , 
afin  de  rendre  l’habitation  des  pigeons, 
et  plus  agréable,  fresche  et  chaude,  se- 
lon les  endroits  du  colombier,  et  les  sai- 
sons. Où  les  pigeons  ayans  à choisir  de 
nids , par  telle  commodité  en  tout  temps 
aiment  le  pigeonnier  , sans  l’abandonner 
jamais  : pourveu  aussi  que  la  matière  des 
nids  et  leur  capacité , respondent  au  na- 
turel de  l’animal , sans  laquelle  corres- 
pondance , le  colombier  ne  pourra  estre 
dict  du  tout  bon. 

La  terre  cuite,  lapierre,  et  le  bois,  sont 
les  plus  communes  matières  dont  l’on  faict  c 
les  nids  des  pigeons.  Le  pigeon  sur  toute 
autre  matière,  choisit  la  terre  cuite  : pour 
estre  fresche  en  esté , étalon  trop  froide 
en  liyver;  qualités  qu’on  ne  treuve  ni  en 
lapierre,  ni  au  bois  : l'un  estant  tous- 
jours  froid,  et  l’autre  chaud.  Ayant  ces- 
tui-ci  de  plus  ce  particulier  vice,  que  d’at- 
tirer à soi  des  pulces  , punaises  et  autres 
bestioles,  au  détriment  de  la  volaille, 
s’atlachans  au  bois  deux  ou  trois  ans  après 
avoir  esté  mis  en  œuvre,  ce  qu’on  ne  void, 
au  moins  que  très-rarement,  et  encores 
en  petite  quantité  , ni  à la  terre  cuite , ni 
à la  pierre.  Pour  ce  vice  aussi  est  le  bois 
à rejetter , qu’estant  tous-jours  chaud  en 
esté,  est  du  tout  importun , pour  la  pro- 
priétédela  saison:  auquel  temps  lepigeon 
F 
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rccercbe  la  frescbeur,  pour  se  soulager  de 
son  travail , lors  plus  que  de  toute  l’an- 
née, ayant  besoin  d’estre  bien  logé.  Ceux 
qui  font  leurs  boulins  ou  nids  de  pigeon 
dans  des  paniers  tl’ozier,  semblent  pour- 
veoir  à l’importunité  des  bestioles  nuisi- 
bles, pour  la  facilité  du  nettoyer:  car  es- 
tons les  paniers  suspendus  sur  des  chevilles 
fourrées  dans  la  muraille , on  les  oste  et 
remet  de  leur  lieu',  quand  l’on  veut,  pour 
les  desebarger  de  vermine , les  secouant 
sur  le  pavé.  Mais  il  vaut  mieux  prévenir  le 
mal , que  de  s’efforcer  à le  guarir  estant 
arrivé.  Car  sans  doute  en  l’ozier , qui  n’est 
que  bois , s’attachent  ces  bestiolcs-là , en- 
cures  plus  facilement  qu’on  ne  les  en  oste. 
D’ailleurs , tels  nids  ainsi  séparés , facile- 
ment s’cscartent  et  perdent , pour  n’estre 
remis  en  leurs  places,  incontinent  après 
les  avoir  nettoyés , dont  fimdeincnt  le  co- 
lombier se  déserte  : et  aussi  quand  par  la 
mesme  négligence,  l’on  ne  daigne  en  re- 
faire à neuf,  au  lieu  de  ceux  que  la  vieil- 
lesse et  l’usage  consument  de  jour  à autre; 
sujeclion  qui  n’est  ès  nids  attenans  au 
colombier.  Le  bois  donques  est  la  pire 
matière  pour  faire  des  nids  de  pigeon, 
qu’on  mettra  en  œuvre  défaillans  toutes 
les  autres  , lesquelles  matières  l’on  em- 
ployera  selon  l’ordre  de  leur  valeur.  Du 
piastre  l’on  ouvre  très- utilement  en  cest 
endroit,  pour  son  facile  maniement,  et 
qualité  de  la  matière.  Car  estant  ployable 
à plusieurs  gentillesses , ainsi  qu’on  veut 
les  nids  de  pigeon  en  sont  façonnés,  et 
approchant  de  bien  près  le  piastre , à la 
faculté  de  la  terre  cuite,  en  est  d’autant 
plus  agréable  au  pigeon,  que  plus  il  s’es- 
loigne  de  celle  du  bois. 

« C’est  la  ma  tière , reste  la  forme  des  nids 
du  pigeonnier.  De  quelle  matière  que  ce 


soit , faut  faire  les  nids  de  pigeon  grands 
et  spacieux  , pour  à penne  et  crouppe 
franche  s’y  remuer  aisément  ensemble  les 
doux  pigeons  , masle  et  femelle.  Et , 
comme  j’ai  dict  du  colombier,  faut  crain- 
dre plustost  d’excéder  en  petitesse , qu'en 
grandeur.  Car  f aillant  en  cest  endroit , ne 
vous  esmerveillés  si  les  pigeons  aban- 
donnent le  colombier  : d’autant  qu’ils  ne 
peuvent  souffrir  d'estre  logés  à l’eslroict. 
Désirent  aussi  les  pigeons  , pondans  et 
couvans,  et  les  petits  esclos  jusqu'à  ce 
qu’ils  s’en-volcnt,  d’estre  en  nid  plus  obs- 
curque clair , laclarté  contrariant  à toutes 
les  premières  œuvres  de  ceste  volaille. 
C’est  pourquoi  en  France  l’on  façonne  les 
nids  de  pigeon,  avec  de  la  brique  plate  ; 
car  l’accommodant  à la  mode  d’armoires 
de  buffet , les  nids  demeurent  tons-jours 
obscurs  en  l’un  des  bouts,  où  secrettemcn  t 
les  pigeons  se  retirent , sans  estre  veus  tics 
personnes  entrans  au  colombier.  Pour  la- 
quelle cause,  sont  tels  nids  mis  en  se- 
cond reng  de  bonté  : et  tiendroient  le  pre- 
mier, s’ils  n’avoient  des  commissures , à 
travers  desquelles  les  rats  passent,  quand 
par  vieillesse  le  colombier  se  desebet.  Mal 
qui  n’nvient  ès  nids  faicts  de  pots  de  terre , 
d'autant  qu'estans  tout-d’une-pièce  , sans 
aucune  joincture , les  rats  n’y  ont  jamais 
entrée  que  par  la  gueule.  Avec  des  tuillcs 
rondes  fàçonne-on  des  nids  de  pigeon  en 
Languedoc,  Provence  et  ès  environs.  L’on 
asseoit  les  tuilles , comme  canaux  à rece- 
voir l’eau,  les  posant  par  rengées , en  dis- 
tance de  demi  pied  l’une  sur  l’autre,  sous- 
tenues  par  des  briques  plates  accommo- 
dées de  bas  et  de  haut  à la  rondeur  des 
tuillcs  : servans  en  outre  à faire  la  division 
d’entre  les  nids  : lesquelles  briques  res- 
I semblaus  à eschaudets,  en  retiennent 
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aussi  le  nom  , mais  tous  - jours  sont-ils 
clairs  et  avec  plusieurs  joinctures.  Non 
plus  du  tout  tels  que  les  désirons,  pou- 
vons-nous faire  des  nids  de  pigeon  , avec 
des  pierres  : quoi -que  plates  et  polies; 
car  cstans  de  plusieurs  pièces  , les  rats  y 
ont  quelque  accès  par  les  commissures.  Ce 
sont  donques  les  pots  de  terre,  qui  rendent 
les  nids parfaictemcnt  bons,  pourveu  aussi 
que  les  pots  soycnt  faicts  ainsi  que  courges 
à col  long , ouverts  au  bout , pour  l'entrée 
du  pigeon , et  recourbés  comme  lecoulde , 
dont  le  ventre  demeure  obscur. 

En  bastissant le  colombier,  tout-d’une- 
inain  l'accommoderés  de  ses  nids , soyent 
de  briques,  de  pierre,  ou  de  pots,  et  fo- 
res qu'il  sera  aussi  tost  meublé  que  basti. 
Désirant  que  les  nids  soyent  de  bois , y 
laisserésdes  bouts  de  cbevron,  maçonnés 
dans  la  muraille,  enrengées,  poursous- 
tenement  des  nids , que  par-après  avec  des 
aix  faconnerés  à loisir.  Le  premier  reng 
de  nids  de  quelle  matière  qu’ils  soyent, 
s'csloigncra  de  terre  trois  ou  quatre  pieds , 
à ce  que  demeurant  la  muraille  de  là  en 
bas  vuide  et  bien  polie,  les  rats  ne  la 
puissent  gravir  pour  monter  dans  les  nids  : 
de  quoi  ils  seront  du  tout  destournés  par 
le  rencontre  de  la  comice  , bastic  au  bout 
de  telle  mesure.  Ceste  comice  ouceinturc , 
régnera  tout  autour  de  l’intérieur  du  co- 
lombier, saillant  en  dedans  environ  lui 
pied.  Elle  sera  creusée  comme  un  canal , 
et  posée  à la  renverse , assavoir  le  cave 
par  le  dessous  regardant  en  bas,  afin  que 
les  rats  escliellans  la  muraille  , venans  de 
terre  jusqu’au  canal,  par  le  rencontre  de 
son  rocourbement  , ne  puissent  passer 
outre,  ains  soyent.  contraints  reculer  , ou 
voulans  continuer  leur  chemin , tumber  à 
terre , ce  que  plus  asseurément  lèront-ils, 


si  le  canal  est  de  pierre  glissante  et  polie. 
A faute  de  pierre  de  taille , pourra-on 
faire  la  ceinture  avec  des  aix  , garais  de 
fueilles  de  fer  blanc  par  le  dessous,  qui 
satisferont  A vos tre  intention.  Sur  la  cor- 
nice  et  joignant  icelle  asserra-on  le  pre- 
mier reng  de  nids,  et  en  suite  les  uns  sur 
les  autres  jusqu'à  la  lin  de  l’oeuvre,  qui 
sera  deux  ou  trois  pieds  près  de  la  nais- 
sance de  la  voûte  , ou  des  poutres  de  la 
couverture.  LA  le  dernier  reng  des  nids 
sera  couvert  d’un  aix,  lurged’un  couple 
de  pieds , niis  principalement  pour  garder 
que  leS  rats  venans  des  couvertures , ne 
se  puissent  glisser  dans  les  nids.  Car  tout 
ainsi  que  la  comice  basse  , engarde  les 
rats  de  monter  ès  nids  ; ceste  couverture- 
ci  , les  empesche  d’y  descendre  , moyen- 
nant qu’elle  soit  bordée  de  fer  blanc  : 
parce  que  les  rats  s’ettorrnns  de  passer 
outre,  glissent  et  se  précipitent  en  bas. 
Et  au  surplus  , cest  aix-ci  régnant  A l’en- 
tour de  l’intérieur  du  colombier,  soustenu 
ou  par  consoles  de  pierre,  ou  par  bouts  de 
chevrons  bastis  dans  le  mur , servira  de 
table  aux  pigeons  pour  y manger  leur 
viande.  Tant  qu’on  pourra  mettra-on des 
nids  au  colombier,  sans  craindre  d’excé- 
der en  nombre.  Observant  ceci , qu’en 
posant  les  pots  par  rengées , faut  se  gar- 
der de  les  mettre  l’un  sur  l’autre  en  ligne 
perpendiculaire  , ou  à plomb  : ains  sur 
l’entre-deux  du  premier  reng  , mettre  un 
pot  du  second:  et  ainsi  des  autres,  dont 
l’ouvrage  se  liera  de  telle  sorte,  que  de 
trois  en  trois  pots  y aura  un  triangle  équi- 
latéral. Ayant  des  pots  recourbés , sera 
bon  de  les  accoupler  deux  à deux , appro- 
chant leurs  gueules  tant  qu’on  pourra,  et 
par  ce  moyen  les  ventres  se  treuveront  en 
deux  mains  , comme  les  deux  armoires 
F 2 
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d’un  buffet.  Les  pots  ne  sortiront  rien  du 
mur,  aius  demeureront  uuisùicelui,  n’en 
paraissant  que  le  trou  de  la  gueule:  du- 
quel mur  sera  blanchi  tout  ce  qui  restera  : 
tant  pour  oster  aux  rats  toute  espérance 
d'y  pouvoir  attaindre , que  pour  donner 
aux  pigeons  ce  plaisir , de  voir  leur  logis 
paré  de  telle  couleur,  laquelle  ils  aiment 
par  dessus  toute  autre.  Sera  bon  de  mettre 
au  devant  de  chacune  ouverture  des  nids, 
une. petite  pierre  plate  ou  brique,  saillant 
trois  ou  quatre  doigts;  pour  servir  de  re- 
posoir  au  pigeon  , lors  qu’il  entre  ou  sort 
de  son  nid  et  pour  s’y  reposer  aussi , quand 
par  la  malice  du  temps  , il  est  contraint 
de  séjourner  le  jour  dans  le  colombier. 

Avec  de  la  charpente  se  dressent  les 
nids  du  colombier  ; afin  principalement , 
que  les  rats  n'y  ayent  aucun  accès:  ce  qui 
se  faict  en  deux  sortes.  L’une  est  comme 
estaudis  d’apoticaire , qu’on  dresse  avec 
des  poutres  , chevrons  et  aix  à l’entour  et 
par  dedans  le  colombier,  esloigné  des 
murailles  de  deux  à trois  pieds.  Des  deux 
costés  l'on  arrenge  en  tels  estaudis , nom- 
bre inlini  de  nids,  esquels  les  rats  ne 
peuvent  entrer  ni  de  bas,  ni  de  haut,  à 
cause  que  les  bouts  et  jambes  des  poutres 
soustenans  l’édifice , sont  environnés  de 
fer  blanc,  un  pied  sur  le  pavé  : et  du. 
dessus,  estant  tout  l’estaudis  couvert  à 
doz-d’asne  avec  des  aix,  et  le  bord  d’i- 
ceux  aussi  garni  de  fer  blanc , n’y  peut 
ce  meschant  bestail  aucunement  péné- 
trer. Car  encores  qu’il  entre  dans  le  co- 
lombier, si  est-ce  qu’il  n’en  peut  sortir, 
treuvant  les  murailles  vuides  et  blanchies 
avec  du  ciment,  glissant  et  uni,  dont  il 
est  contraint  de  se  laisser  prendre  ou  d’y 
mourir  de  faim. 

Sur  un  seul  pillier  de  bois , est  l’aulre 


assemblage  de  nids,  esquels  tant  moins 
ont  d’accès  les  rats , que  moins  ont  de 
chemins  pour  y parvenir.  Et  partant, 
n’ayans  qu’un  seul  passage  à faire , faci- 
lement on  le  leur  peut  boucher  par  le 
moyen  du  fer  blanc,  par  bas  et  par  haut, 
comme  a esté  dict.  L’habile  charpentier 
faict  porter  à un  seul  arbre,  tant  de  nids 
qu’il  veut,  par  les  chevrons  qu’il  y pose 
en  croix,  et  en  divers  endruits  du  pillier. 
Et  passant  plus  outre,  s’il  veut  , faict 
tourner  tout  cest  artifice  sur  un  pivot  : 
chose  plaisante  à voir , mais  non  profi- 
table aux  pigeons  : d’autant  que  le  tour- 
uoyement  confond  leur  mémoire  , à leur 
retour  des  champs  ne  pouvans  si  bien  rc- 
treuver  leurs  nids , que  demeurons  tous- 
jours fixes  en  un  mcsinc  endroit:  en  quoi 
se  desçoivent  ceux  qui  ad-joustent  à ceste 
invention  la  curiosité  du  mouvement. 
Deux  ou  trois  de  ces  lanternes  (ainsi  ap- 
pelle-on  telle  charpente  ) mettra-on  au 
colombier,  s’il  est  basti  en  figure  bar- 
longue  , et  s’il  est  grand  et  spacieux  pour 
les  recevoir.  En  petit  colombier,  ces  in- 
ventions ne  peuvent  avoir  lieu , pour  leur 
grande  occupation  , par  là  contrariant  au 
naturel  du  pigeon,  qui  pour  se  pourme- 
ner  à l’aise,  désire  avoir  grand  vuide, 
partant  ne  les  doit-on  employer  qu’en  co- 
lombier très-ample.  Les  nids  qu’on  fa- 
çonne par-  l’ordre  susdict,  sont  de  bois  , 
par  conséquent  de  la  pire  matière  : le  vice 
de  laquelle  se  corrige  aucunement , avec 
du  mortier  faict  d'argille  pestrie,  y mes- 
lant  parmi  un  peu  de  tien  de  beuf , et  de 
la  bourre  de  foulons,  pour  l'engarder 
d’esdater , de  quoi  l’on  couvre  le  fond  et 
les  bords  des  nids  , où  s’endurcissant , 
change  en  partie  le  naturel  du  bois  , au 
soulagement  du  pigeon , qui  le  trouve 
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1res  et  nou  importuné  de  vermine.  Qui  a 
commodité  de  piastre,  en  façonnera  en- 
tièrement ses  nids,  l’attachunt  aux  che- 
vrons, selon  le  naturel  de  la  matière.  El 
avec  icelle  , le  subtil  ouvrier  y accommo- 
dera des  pots,  des  brigues,  des  luilles 
rondes,  voire  des  pierres  pluies,  s’il  lui 
en  vient  la  fantasie,  avec  utilité,  pourveu 
que  le  fondement  de  l'artifice  soit  bien 
affermi  par  bonnes  poutres  et  chevrons. 

Diversité  de  montées  aux  nids  y a-il 
aussi.  Défaillant  l’eschcile  tournoyante 
sur  le  pivot  (qui  par  les  raisons  dictes  est 
la  meilleure)  l’on  se  servira  de  la  com- 
mune , en  la  portant  par  tous  les  endroits 
du  colombier  : mais  avec  icelle  souventes- 
fois  l’on  rompt  des  nids  , quand  on  l’ap- 
puye  sur  leur  bord.  Aucuns  prévoyons 
telle  ruine , f ont  régner  au  devant  des  nids 
en  divers  endroits,  des  barrières  de  che- 
vrons qu’ils  y affermissent,  sur  lesquels 
des  mis  uux  autres  , l’on  monte  et  descend 
pour  visiter  les  nids , servons  en  outre , 
de  repositoire  aux  pigeons,  pour  le  mau- 
vais temps,  séjournons  dans  le  colombier. 

Estant  le  colombier  basti  seul  en  cam- 
pagne , non  beaucoup  esloigné  de  vostre 
maison , faut  que  la  porte  du  colombier 
en  soit  veue , afin  de  tenir  en  sujeclion 
ceux  qui  y entrent  ou  sortent.  El  si  à telle 
occasion,  estes  contraint  la  poser  du  costé 
de  septentrion,  pour  parer  l’importunité 
de  tel  aspect,  conviendra  faire  un  tourne- 
vent  à la  porte , qui  empeschcra  la  bi/.e  de 
pénétrer  dans  le  colombier.  Semblable 
considération  ne  doit-on  avoir  pour  les 
autres  ouvertures  , servans  d’entrée  et 
issue  aux  pigeons , lesquelles  de  néces- 
sité, faut  faire  à l’aspect  du  midi,  à ce 
que  le  soleil , qui  est  la  vie  des  pigeons  , 
esclaire  continuellement  l’intérieur  du  co- 
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lombier  durant  les  froidures  : ce  que  tant 
qu'il  luit , il  fuict  presques  tout  l’hyver , 
estant  le  colombier  ainsi  persé.  Car  ès 
petits  jours,  le  soleil  à son  lever  et  à son 
coucher  entre  dans  le  colombier,  en  biai- 
sant par  deux  divers  costés  : et  sur  le 
midi,  par  le  milieu  et  de  front:  à laquelle 
heure  pour  sa  bassesse , donne  - il  jus- 
qu’aux entrailles  du  colombier.  Au  con- 
traire l’esté,  ni  au  lever  ni  au  coucher  ne 
touchc-il  rien  du  tout  aux  fenestres  du 
colombier,  ains  seulement  que  bien  peu 
sur  le  midi , ne  pouvant  pour  la  hauteur 
du  degré , auquel  il  est  ès  plus  grands 
jours , entrer  guières  avant , au  grand 
soulagement  des  pigeons,  qui  en  telle 
saison  pour  rafreschisseincnt  , cerchent 
les  lieux  ombreux  et  non  soleillés.  Telles 
ouvertures  sont  diversement  faictes  selon 
l'ordonnance  du  colombier.  Es  colom- 
biers ronds , à pans  égaux  et  quarrés  par- 
faicts,  fera-on  des  dosmes  de  telles  figures, 
par  dessus  les  toicts,  les  sursaillant  de 
trois  à quatre  pieds  : ou  bien  des  lucarnes, 
mesme  en  ceux  de  toutes  figures  : par 
lesquelles  saillies,  les  pigeons  monteront 
du  dedans  du  colombier  sur  les  couver- 
tures. En  outre , fera-on  des  petites  fe- 
nestres et  des  trous  à travers  du  mur, 
selon  lafantasie , en  celan'y  ayant  aucune 
sujection  : si  ce  n’est  de  se  prendre  garde , 
que  ces  ouvertures-là  ne  soyent  guières 
grandes,  de  peur  d’attirer , par  telle  com- 
modité , le  faucher , le  milan , le  huliàu, 
et  autres  oiseaux  de  proie  , guerroyans 
les  pigeons.  Non  tant  pour  la  capacité  des 
ouvertures , ees  oiseaux  de  rapine  sc  gar- 
deront d’entrer  au  colombier,  ni  de  jour 
ni  de  nuict , que  pour  leur  figure  : au  tra- 
vers desquelles  ouvertures  ne  passeront 
nullement , si  elles  sont  faictcs  en  biais 
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et  non  droictes  ; à cause  que  les  oiseaux 
de  proie  ne  fondent  jamais  en  volant,  ai  ns 
tenans  leur  chemin  presqucs  droict , «ri- 
dant entrer  au  colombier,  en  sont  engar- 
dés  par  le  rencontre  de  lu  biaisenre  : la- 
quelle au  contraire  , faict  chemin  libre 
aux  pigeons,  pour  leur  vol  naturel,  qui 
est  de  fondre  en  bas.  Pour  la  petitesse  de 
ces  ouvertures , le  colombier  pourra  de- 
meurer trop  obscur,  et  l’accès  pour  les 
hommes , osté  sur  le  toict,  où  de  nécessité 
convient  quelques  - fois  aller  pour  le  ra- 
monner,  et  autres  occasions.  Le  remède 
à l’obscurité  , est  de  faire  en  tel  endroit 
du  colombier  qu’on  tondra,  une  fenestre 
de  grandeur  suiïisante  pour  esclnirer  tout 
l'intérieur  du  colombier , laquelle  servant 
à cela  seulement  , par  le  moyen  d’une 
vitre,  dont  elle  sera  continuellement  close 
nedonnera  ni  entrée  ni  issueaux  pigeons  : 
et  pour  la  montée  sur  le  toict,  au  dosme 
ou  à la  lucarne  sursaillant  Iedict  toict,  sera 
laissée  une  fenestre,  capable  pour  le  pas- 
sage d’un  homme , le  jour  de  laquelle  sera 
fermé  avec  un  huis  de  bois  espès  de  demi 
pied,  qu’on  persera  comme  crible  h plu- 
sieurs trous  ronds  , pour  l’entrée  et  issue 
aux  pigeons  : mais  pour  les  raisons  dictes 
seront  les  trous  biaisans  en  bas,  et  faicts 
à la  semblance  des  noeuds  qu'on  void  ès 
ai*  de  sapin.  Ainsi  A cela  servira  telle  fe- 
nestre , et  de  principale  avenue  ou  advo- 
lée  aux  pigeons , pour  d'icelle  monter  au 
toict , afin  de  s’y  récréer  à la  chaleur  du 
soleil.  Et  demeurant  tons-jours  close,  cs- 
pargnera  la  peine  de  la  fermer  et  ouvrir , 
soir  et  matin , selon  la  pratique  d’aucuns 
qui  ès  principales  ouvertures  du  colom- 
bier, font  des  huis  coulis  lesquels  avec 
une  longue  corde,  haussent  et  baissent, 
du  bas  du  colombier. 


De  deux  ou  trois  ceintures  sera  envi- 
ronné l’extérieur  du  colombier  , pour  sur 
icelles  les  pigeons , comme  en  une  galle- 
rie,  se  pourmener  à l’aise  en  tournoyons 
leur  bu  bita lion , choisissons  les  plus  agréa- 
bles parties  du  ciel.  A la  manière  de  la 
cornice  du  dedans  du  colombier , et  pour 
la  mosme  cause,  ces  ceintures-ci  seront  et 
taillées  et  posées  , assavoir  en  canal  ren- 
versé : lesquelles  estans  de  pierre  glis- 
sante, artistement  taillée  et  polie,  ren- 
dront impossible  le  chemin  des  rats  au 
colombier  par  le  dehors  : au  défaut  tle 
laquelle  pierre,  l’on  employcra  la  brique, 
qui  en  cest  endroit  servira  assés  bien , si  à 
ce  elle  est  expressément  firicte.  Et  en- 
cores  qu’elle  soit  plate  des  deux  costés, 
ne  laissera  pourtant  d’eslre  utile  , non 
qu'elle  arreste  si  justement  le  cours  des 
rats  que  In  pierre  eavée , mais  pour  telle 
défectuosité,  ne  laissera-on  de  la  mettre 
en  œuvre , se  servant  de  ce  qu'on  a.  Si 
donnés  trois  ceintures  au  colombier,  l’une 
sera  posée  un  peu  plus  bas  que  le  milieu 
dubastiment  : l’autre  un  couple  de  pieds 
au  dessous  de  la  couverture,  à ce  que  la 
saillie  d’icelle  pare  mieux  la  pluie  aux  pi- 
geons séjournans  en  la  ceinture  qu’en  es- 
tant plus  esloignée  : et  l’autre  sera  esga- 
lement  distante  des  deux  précédentes.  N'y 
en  ayant  que  deux  , la  basse  sera  bastie 
un  peu  au  dessus  du  milieu  du  colom- 
bier : et  la  haute  , au  lieu  ja  marqué.  Au 
dessus  desdictes  ceintures,  et  justement 
au  niveau  de  chacune  d'icelles  , perse- 
ra-on  le  colombier , pour  les  entrées  et 
sorties  des  pigeons  : afin  qn  aisément  ils 
puissent  aller  et  venir  au  colombier  : 
mais  ce  sera  par  petites  ienestrelles  ou 
trous  ronds,  capables  seulement  du  pas- 
sage d’un  pigeon , pendans  en  dedans 
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le  colombier  , pour  les  raisons  dictes. 

Le  colombier  sera  blanc  en  son  exté- 
rieur universellement  , à blanc  lin  et 
glissant;  tant  à ce  que  par  telle  couleur 
attrayante,  les  pigeons  eslrangers  soyent 
incités  d’y  venir  , que  les  domestiques  de 
recognoistre  de  loin  leur  giste , pour  tous 
ensemble,  plaisamment  y habiter,  et  que 
les  rats  ne  puissent  gravir  ces  murailles 
si  bien  polies.  Et  à ce  que  nostre  père-de- 
famille  ne  soit  desçeu  en  cest  endroit, 
comme  souvent  avicnt  par  l’ignorance  des 
maçons  , le  blanchiment  du  colombier  ne 
so  rencontrer  de  durée  , oins  se  ruiner 
facilement  par  les  pluies  et  gelées , dont 
l’on  est  souvent  au  refaire  : j’ai  estimé 
eslre  à propos  vous  donner  un  couple  de 
receplcs , pour  la  façon  du  blanchiment 
du  colombier,  autant  asseurées  pour  la 
beauté  cl  pour-  la  durée,  qu’on  pourvoit 
désirer,  qu’employerés  selon  que  mieux 
vous  agréeront. 

Ainsi  est  faict  le  blanc  fin  pour  le  co- 
lombier. Le  fondement  en  est  la  chaux 
blanche,  ncufvc^  fuzée  sans  eau , curieu- 
sement sassée  comme  fleur  de  farine.  On 
la  destrempe  dans  du  vin  blanc  , la  com- 
modité le  permettant;  au  défaut  de  vin  , 
avec  de  l’eau  : des  cailloux  de  rivière 
choisis  très-blancs,  et  du  verre  mis  en 
subtile  poussière  en  petite  quantité  , y 
sont  ad-joustés  avec  un  peu  de  bourre 
blanche  de  tondeur,  pour  engarder  d’es- 
claler  l'ouvrage.  Tout  cela  est  meslé  en- 
semble et  longuement  battu  avec  une 
grosse  cspatule  de  bois,  jusqu’à  ce  que  ces 
matières  soyent  bien  incorporées  l’une 
avec  l’autre  , et  comme  mortier  assés 
ferme  , rendues  propres  à estre  appli- 
quées avec  la  poincte  de  la  truelle.  Fina- 
lement, bonne  quantité  de  glaires  d’oeufs, 


mais  non  mesléesavec  la  composition  sus- 
diète  pour  le  naturel  du  blanc  de  l’œuf, 
qui  est  de  geler  et  s'affermir  hastivement, 
comme  cire  d’Espagne  la  sortant  du  feu  : 
ains  convient  les  employer  séparément  en 
ceste  manière  : lors  que  le  blanc  fin  est 
sur  le  poinct  d’estre  posé  sur  la  muraille 
(icelle  au  préallable  freschcment  crosjiie 
de  bon  mortier)  l’on  met  du  blanc  dans 
un  petit  vaze , et  sur  icelui  quelques 
glaires  d’oeufs,  et  après  avoir  le  tout  bien 
remué  et  meslé  ensemble  , sans  donner 
loisir  à la  matière  de  s'affermir , avec  la 
poincte  de  la  truelle  est  posé  contre  le 
mur  , peu  à peu  , curieusement , et  au- 
tant hastivement  qu'on  peut,  pour  tant 
mieux  faire  tenir  l’ouvrage,  où  tout  aussi 
tost  s’endurcit  comme  l’on  désire. 

Autre.  Poussière  de  pièces  de  marbre 
ou  de  cailloux  de  rivière  trcs-Llancs,  et 
de  verre  blanc , le  tout  subtilement  sassé , 
est  destTempé  dans  huilede  noix,  ou  sont 
ad-joustéesdes  fines estoupes  de  chanvre, 
découppéesmenu , et  de  la  graisse  crue  do 
bouc  ou  de  chèvre  , hachée  à petits  mor- 
cillons;  le  tout  longuement  battu,  pour 
incorporer  les  matières.  Pour  l’abon- 
dance d’huile  nécessaire  en  cest  endroit , 
ce  meslinge  est  fort  clair  , lequel  par- 
après  l’on  affermit  avec  de  la  chaux 
ncufvc,  fuzée  sans  eau  , finement  blutée 
comme  fleur  de  farine  , peu  à peu  y en 
ad-joustant,  tant  qu’il  suffise  pour  rendre 
ce  blanc  maniable , comme  paste:  lors 
cessant  d'y  mettre  de  la  chaux , quand 
verrés  la  composition  ne  tenir  , ni  à l’es- 
patule,  ni  à la  terrine,  non  pas  mesme' 
aux  mains , avec  lesquelles  commodé- 
ment la  maniérés,  comme  cire.  En  tel 
poinct  sera  employé  ce  blanc-ci,  contre 
le  mur  du  colombier,  freschcment  enduit 
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Je  bons  mortiers , et  uniment  crespi,  et 
ce  avec  la  poinctc  de  la  truelle  comme 
dessus  : où  moyennant  curieuse  applica- 
tion , il  se  rendra  de  très-long  service  , 
résistant  fermement  contre  L'huraiditéet 
à toute  autre  rigueur  du  temps. 

Pr*<enrr  Estant  le  colombier  de  figure  ronde  , 
--tin  rxn-  autre  mystère  n’y  conviendra  faire  pour 
n“n‘  se  parer  des  rats , que  ce  qui  a esté  clict  : 
mais  si  la  figure  du  colombier  est  de  plu- 
sieurs angles  , faudra  ad-joustcr  à toutes 
les  encoigneures  d’icelui  en  certains  en- 
droits, par  dessous  les  ceintures,  des 
fueilles  de  fer  blanc  fermement  placquées 
contre  la  muraille,  pour  coupper  le  pas- 
sage a ce  bestail.  Ainsi  sera  rendu  diffi- 
cile pour  les  rats  , l’accès  au  colombier 
par  le  dehors  : ayant  esté  pourveu  ci- 
devant  à ceste  tempesle  pour  le  respect 
du  dedans";  hors-mis  pour  le  regard  du 
pavé  , duquel  souventes-fois  sortent  des 
rats  , quand  il  n’est  disposé  ainsi  qu’il 
Et  u appartient.  Pour  garder  les  rats  de  se  lo- 
^otombur.  ger  sous  le  pavé  , le  moyen  est  de  mettre 
joignant  icelui,  en  bas,  un  bon  pied  de 
sable , en  lequel  les  rats  ne  pourront 
caver,  attendu  que  selon  son  naturel, 
il  coule  en  bas , comblant  les  trous  des 
rats  à mesure  qu’ils  se  les  creusent.  Et 
quand  bien  ils  s’y  seraient  engeancés,  ils 
ne  pourront  sortir  amont  si  le  pavé  est 
faict  de  bonnes  pierres  taillées  bien  unies 
et  justement  posées  sur  le  sable  : aus- 
quelles  choses  convient  pourveoir  curieu- 
sement. 

Ce  sont  les  diverses  observations  re- 
quises à la  construction  du  colombier,  au 
discours  desquelles  j’ai  esté  long  , pour 
ne  les  pouvoir  toutes  représenter  en  peu 
de  parolles.  Bastir  deux  colombiers  , l’un 
en  la  campagne  , l’autre  en  la  basse- 
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court , est  l’excellence  de  ceste  nourri- 
ture , pour  l’abondante  quantité  sortant 
de  ces  diverses  habitations.  Car  donner 
moyen  aux  pigeons  de  changer  de  giste 
quand  ils  veulent,  et  de  continuellement 
s’entre-visiter,  est  ce  qui  les  faict  multi- 
plier à souhait.  Si  que  beaucoup  plus  de 
pigeons  sortira  de  ces  deux  colombiers 
voisins , que  de  quatre  esloignés  par 
grande  distance. 

En  plusieurs  endroits  de  la  Guyenne  et  n*  '»  /™«J  I 
autres  de  ce  royaume,  se  sert-on  d’une 
sorte  de  colombiers  , appellée  foine  : en 
ce  différente  des  autres , que  pour  toutes 
ouvertures  n’ont  qu’un  trou  au  plus  haut 
du  toict  : servant  et  pour  donner  jour  au 
colombier,  et  pour  entrée  et  issue  aux 
pigeons  : lesquels  fondons  en  bas  (sans 
crainte  d’estre  suivis  par  les  oiseaux  de 
proie  , pour  les  raisons  dictes)  y descen- 
dent aisément.  Tel  colombier  est  com- 
munément rond  et  de  telle  figure  aussi 
en  est  le  trou , dont  le  bastiment  res- 
semble à l’antique  Panthéon  de  Rome, 
aujour-d’hui  appelle  la  Rotonde.  Et  Com- 
bien que  l’eau  de  la  pluie  entre  dans  le 
colombier  par  ce  trou-là,  n’en  sont  pour- 
tant les  pigeons  incommodés  ; pourveu 
que  le  bas  du  colombier  soit  persé  juste- 
ment contre  le  trou  , pour  recevoir  l’eau 
de  la  pluie  y cliéant  perpendiculaire- 
ment , et  la  donner  à un  canal , couvert , 
passant  sous  le  pavé , pour  la  vuider  de- 
hors le  colombier;  afin  qu’elle  n’y  crou- 
pisse. Ce  réceptacle  sera  couvert  d’une 
grille  de  fer,  ou  d’une  placque  druement 
persée  ; à ce  que  le  fumier  des  pigeons 
bouchant  l’issue  , n’empesche  le  libre 
cours  de  l’eau. 

N’estant  une  seule  couleur  de  pigeons 
par  tout  approuvée,  faict  qu’à  l’eslcction 
des 
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des  meilleures  races  pour  l’engean  cernent 
du  colombier , l’on  ne  se  péut  servir  de 
ceste  seule  addresse.  Ains  doit-on  s’ar- 
rester  aux  espèces  de  pigeons  qui  com- 
munément , selon  le  lieu , rapportent  le 
plus  des  meilleures  et  plus  abondantes 
chairs.  En  quoi  est  nécessaire  rapporter 
autant  de  curiosité , qu’à  l’édifice  des  ver- 
gers et  vignobles  : car  puis  que  la  terre 
s’occupe  autant  pour  les  mauvaises  que 
bonnes  plantes;  qui  est  celui  qui  de  gaieté 
de  cueur  se  voudroit  fournir  de  fruicts  de 
peu  de  valeur?  Ainsi  est-il  du  colombier, 
qui  recevra  pour  hostcs  indifféremment 
tous  les  pigeons  qu’y  voudrés  loger  : mais 
quelle  différence  y a-il  de  pigeons  à pi- 
geons ! Il  ne  faut  que  jetter  l’œil  sur  les 
colombiers  en  général , et  treuverés  ces 
oiseaux-ci , se  surpasser  d’autant  en  va- 
leur les  uns  les  autres , qu’il  y a de  diver- 
sités des  vins  et  d’autres  fruicts.  J’oi  en  ce 
temps-ci,  ime  presques  générale  plainte 
des  colombiers , trompans  l’espérance  de 
leurs  inaistres  : de  quoi  la  cause  recer- 
cliée,  est  principalement  la  non-curieuse 
eslection  de  la  semence,  et  le  défaut  de 
son  opportun  renouvellement , comme 
l’expérience  de  certains  exquis  mesnagers 
le  preuve  suffisamment.  Et  s'il  est  loi- 
sible d’asseoir  quelque  jugement  sur  la 
couleur  , je  dirai  que  la  blanche  doit  estre 
la  moins  prisée  : estant  presques  en  tous 
pays  , plus  facile  à eslever  les  pigeons , 
que  plus  obscur  est  leur  pennage:  et  que 
plus  aisément  sont  attrapés  des  oiseaux 
de  proie  , les  pigeons  en  la  campagne  (où 
sont  contraints  d’aller  quester  leur  vivre) 
emm  an  télés  de  blanc,  que  ni  les  noirs,  ni 
les  gris , ni  les  enfumés , ni  autres  de  pen- 
nage brun.  Laquelle  couleur  blanche, 
n’est  pourtant  à condamner  ès  pigeons 
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privés,  qu’on  nourrit  enfermés  dans  la 
maison  : d’autant  qu’ils  vivent  sans  crainte 
de  leurs  ennemis.  C’est  aussi  un  signe  de 
fécondité  et  franchise  au  pigeon , d’avoir 
le  col  doré  , l’entour  des  yeux  et  les  pieds 
rouges.  Les  pattés  sont  à préférer  à tous 
autres  pigeons,  pour  leur  grand  corps  , 
pour  la  délicatesse  de  leur  chair,  pour 
leur  fertilité  : estant  certain  qu’ils  font  des 
petits  par  chacun  mois  de  l'année , peu 
exceptés.  Si  que  leur  parfaicte  franchise, 
faict  paroistre  les  communs  du  colombier, 
tenir  beaucoup  dubastard:  comme  arbres 
sauvaiges  non  entés.  Mais  aussi  sont-ils 
de  grande  despence  , à cause  de  leur  pa- 
resse qui  les  tient  au  logis,  où  de  néces- 
sité convient  les  nourrir.  Ce  qui  est  con- 
traire à ce  que  l’on  cerche  au  colombier , 
qui  est  de  la  viande  à bon  marché  ; la- 
quelle telle  on  y treuve,  parla  dextérité 
des  autres  pigeons,  s’allans  pourchasser 
leur  nourriture  en  la  compagne  la  plus- 
part  du  temps.  Du  divers  naturel  de  ces 
deux  espèces  de  pigeon  par  le  meslinge 
de  leurs  semences , s’en  forme  une  tierce, 
très-recommendable,  parce  qu’elle  tient 
du  naturel  de  l’un  et  de  l’autre;  qui  rend 
les  pigeons  et  plus  gros , et  de  plus  déli- 
cate chair,  et  plus  fertils  que  les  com- 
muns : dont  ils  les  surpassent  d’autant 
plus  en  bonté,  que  plus  il  y a de  diffé- 
rence des  fruicts  légitimes  aux  bastards. 
Perdent  leur  naturelle  paresse , par  nou- 
velle habitude  apprenans  de  compagnie 
à s’aller  cercher  leur  victuaille  en  la  cam- 
pagne. En  laquelle  ne  s’esloignent  du 
tout  tant  que  les  autres,  d’où  procède  ce 
profit,  qu’ainsi  voyageons,  retenus  , ne 
sont  tant  exposés  au  danger  de  se  perdre, 
que  ceux  qui  sans  limite  mettent  la  voile 
au  vent.  Deschéent  aussi  des  vrais  pattés 
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en  ce  poinct , que  de  n’avoir  beaucoup  de 
plumes  aux  pieds  ; inesme  au  bout  de 
quelques  ans  , n’y  en  recognoist-on  au- 
cune : ce  qui  revient  à l’ utilité  du  couver  j 
d’autant  que  leurs  pattes  empennées  se 
chargeons  de  fange  et  d’eau , les  pigeons 
allons  à la  queste  manger  et  boire , mesme 
en  temps  humide , refroidissent  les  œufs  : 
et  pour  la  grandeur  des  plumes  de  leurs 
pieds  jettent  les  œufs  hors  de  leurs  nids 
quand  ils  sortent.  Demeurent  leur» (luttes 
qualités  en  leur  entier  ; non  pour  tous- 
jours  , car  à la  longue  ils  dégénèrent  en 
commune  race.  Alors  faudra  user  de  la 
refonnntion  qui  sera  monstrée  ci-après. 

Le  nouveau  colombier  en  son  commen- 
cement sera  fourni  de  ces  deux  races  de 
pigeon,  de  communs  et  de  pattes,  par 
esgal  nombre,  à ce  qu’y  en  ayant  autant 
de  pattés  que  de  communs , avienne  de 
leur  accouplement  ce  que  désirés.  Le 
temps  est  à ce  tons-jours  bon , pourveu 
qu’on  puisse  recouvrer  des  pigeonneaux 
à suffisance  ; ce  que  toutes-fois  très-rare- 
ment avient  en  autre  temps  , qu’au  mois 
d’Aoust.  D’autant  que  les  pères  et  mères 
ayans  esté  traictés  à souhait  par  les  pré- 
cédentes moissons , font  abondamment 
des  petits,  esquels  rapport  ans  ceste  leur 
bonne  nourriture  , ils  en  deviennent  qua- 
lifiés comme  il  appartient.  Si  toutes-fois 
par  bénéfice  de  la  saison  pourveoyés  à ceci 
dès  le  mois  de  Mai , tant  mieux  pour  l'ad- 
vancemcnt  d’œuvre.  Le  nombre  sera  li- 
mité selon  le  bastiment.  Estant  le  colom- 
bier dressé  de  trois  à quatre  toises , j’es- 
time qu’à  moins  de  cinquante  ou  soixante 
paires  de  pigeonneaux  ne  le  pourroit-on 
raisonnablement  fournir , pour  tost  en 
tirer  contentement.  Aucuns  n’y  vont  si 
largement , mais  ceste  leur  rétention  les 


retient  aussi  de  manger  du  fruict  de  leur 
pigeonnier  de  plusieurs  années  , que  de 
nécessité  convient  attendre , pour  laisser 
peupler  le  colombier.  D’ailleurs  quelques 
pigeons  se  meurent  dans  le  colombier , 
avant  qu’y  estre  accoustumés , dont  le 
nombre  se  diminuan  t d’autant,  l’on  treuve 
avoir  failli  en  ce  mesnage , si  du  commen- 
cement n’y  est  largement  pourveu. 

Ainsi  choisis  et  nombiés  les  pigeon-  ' 
neaux,  seront  enlevés  d’auprès  de  têtus 
pères  et  mères,  encores  ayans  le  duvet, 
un  peu  devant  que  les  plumes  des  aisles 
soyent  parvenues  en  purlaicte  grandeur. 

C’est  le  vrai  poinct  de  les  prendre  pour 
les  loger  an  colombier , où  plus  jeunes  , 
seroient  en  danger  d’y  mourir  de  lan- 
gueur, par  faute  d’estre  convenablement 
nourris  ( autres  que  leurs  pères  et  mères, 
en  ceste  basse  noge,  ne  les  paissans  du 
tout  selon  leur  naturel)  et  plus  vieux , ne 
s’y  vouloir  accoustumer,  s’en-fuyans  vers 
leur  originaire  repaire  , à leur  première 
liberté.  Ils  seront  enfermés  dans  le  co-  e»  «•«ai 
lombier,  pour  n’en  sortir  que  jusqu’à  ce 
qu’ils  s’y  soyent  bien  accoustumés,  ce  qui 
pourra  estre  dans  trois  sepmaines  , peu 
plus  ou  moins,  tenant  closes  lesfenestres 
du  colombier , avec  des  rets  ou  des  treilh's , 
pour  n’empescher  la  clairté,  ains  seule- 
ment l’issue  des  pigeons.  Tandis,  l’on 
nourrira  les  pigeons  avec  grandsoin,  leur 
donnant  à manger  deux  fois  le  jour,  pour 
le  moins  : et  jusqu’à  ce  que  sans  aide  , 
seuls  se  puissent  paistre  en  bequetant , 
faudra  leur  mettre  la  viande  dans  le  bec 
avec  un  cornet  : par  là  contrefaisant  l’ordre 
que  leurs  pères  et  mères  tiennent  A les 
no  unir;  comme  de  mesme  fèra-on  du 
boire.  Mais  afin  que  telle  peine  termine 
dans  peu  de  temps,  et  que  d’eux-mesmes 
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tant  plustosl  puissent  manger , sera  bon 
d’enfèrmer  quand-ut  eux  dans  le  colom- 
bier , un  couple  de  gros  poulets , par 
l’exemple  desquels  les  pigeons  appren- 
dront à se  paistre,  car  les  poulets  dès  leur 
naissance,  sans  moyen,  se  nourrissent  en 
« bequetant.  A telle  cause , leur  faudra  te- 
" nir  continuellement  de  la  viande , et  de 
l’eau  dans  des  auges  : à ce  que  treuvans 
tous- jours  à manger  et  à boire  dans  le  co- 
lombier , tant  plustost  et  mieux  ils  s’y 
accoustiunent.  Leur  meilleure  nourriture 
est  le  mil  , lequel  ne  faut  espargner  aux 


nouveaux  pigeons 


leur  donnant  aussi 


par-fois , du  cumin , pour  leur  f aire  aimer 
le  colombier,  car  c’est  leur  meilleure  et 
plus  apétissante  viande. 

Quand  verres  vos  pigeons  se  paistre 
u d’eux-mesmes  et  ja  accoustumés  au  co- 
lombier, sera  le  poinct  de  leur  donner 
liberté , pour  de  là  en  hors  s’aller  pour- 
chasser leur  vivre.  Et  à ce  qu’ils  ne  s’es- 
garent  par  trop  en  ce  commencement , 
l'on  observera  un  jour  obscur  et  nubileux 
pour  leur  donner  la  clef  des  champs.  Lors 
sur  le  soir  leur  ouvrant  les  fenestres,  sor- 
tiront du  colombier,  sans  beaucoup  s'e 
esloigner  pour  l’obscurité,  et  l’heure  tarde 
du  jour  : ains  tout  ce  qu'ils  feront  à ceste 
première  saillie , sera  de  descouvrir  l'aer 
du  pays , environnant  le  colombier,  dans 
lequel  se  renfermeront  à l’arrivée  de  la 
nuict.  Tous  pigeons  néantmoins  ne  sont 
si  faciles  à se  remettre  dans  le  colombier, 
y en  ayant  aucuns  qui  s’escartcnt  assés 
loin,  dès  la  première  fois  qu’ils  en  sortent , 
s’allans  cercber  libre  habitation  au  lieu 
de  celle  d’où  ils  viennent  d’estre  empri- 


sonnés. Mais  n’en  treuvans  d’autre 


mieux  leur  agrée,  pour  ne  l’avoir  accous- 
tumée,  comme  toutes  choses  nouvelles 


sont  difficiles , reviennent  au  bout  d’uu 
ou  deux  jours , en  intention  d’y  faire  leur 
demeure.  Aucuns  croignans  la  perte  de 
leurs  nouveaux  pigeons , leur  arrachent 
les  principales  plumes  des  aisles , pour , 
ne  pouvans  voler,  estre  contraints  de  s’ar- 
rester  à l’entour  du  colombier,  attendans 
de  descouvrir  terre  à mesure  de  l’aceroist 
de  leur  pennage:  et  cependant,  par  ce 
loisir,  s’y  naturalisent  du  tout,  ne  l’aban- 
donnent jamais , ains  y retournent  tous- 
jours  , quelque  lointain  voyage  qu’ils 
lacent. 

Les  Anciens  ont  escrit  plusieurs  moyens 
extravagans  pour  faire  plaire  les  pigeons 
dans  le  colombier,  etd’icelui  nes’en-fuir,  “,w" 
aussi  pour  en  chasser  les  bestes  veni- 
meuses et  de  proie  : aucuns  desquels  vous 
représenté-je  par  curiosité , admirant  leur 
ridicule  invention.  Ils  ont  ordonné  de 
prendre  les  petits  d’un  oiseau  de  proie 
appellé  buze , les  cnclorre  chacun  à port 
dans  des  vazes  de  terre  cuite , puis  les 
ayant  bien  estouppés  avec  du  piastre,  les 
mettre  aux  coins  du  colombier.  De  pendre 
dans  le  colombier  une  teste  de  loup.  De 
mettre  au  faiste  de  la  couverture  regar- 
dant en  hors,  la  teste  d’une  chauve-souris . 
D’oindre  les  ouvertures  du  colombier', 
avec  du  baume.  De  reposer  dans  le  co- 
lombier des  rameaux  de  rue  et  de  vigne 
sauvaige.  Et  ce  qui  est  le  plus  estrange, 
de  pendre  à toutes  les  fenestres  du  co- 
lombier quelques  tronçons  et  bouts  de 
corde  d’un  pendu. 

Durant  la  première  année  se  faudra  a.:, 
abstenir,  si  possible  est,  de  prendre  au- 
cuns  nouveaux  pigeons  du  colombier  : 
ains  avoir  patience  de  le  laisser  bien  peu- 
pler au  commencement , pour  puis-après 
y aller  sans  rétention.  Ainsi  on  laissera 
G 2 
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en-voler  tous  les  pigeons  s’eslevans  durant 
la  première  année  ; et  ès  subséquentes 
suffira  la  volée  du  mois  de  Juillet  ou 
d’Aoust,  pour  tenir  fourni  le  colombier. 

r.atm'm  Voilà  le  colombier  basli  et  meublé , 
t colombier.  resje  jc  l’ entretenir  ainsi  qu’il  appar- 
tient ; afin  qu’ayant  accouplé  ensemble 
ces  trois,  bastir  , meubler  et  entretenir 
le  colombier,  le  mcsnage  nous  en  puisse 
satisfaire.  Cest  entretien  se  rapporte  seu- 
lement à la  nourriture  des  pigeons,  les- 
quels tant  plus  multiplieront,  et  tant  plus 
gras  seront-ils,  que  mieux  onlcs  Iraictera 
dm-ant  le  temps  qu’ils  ne  treuvent  rien  à 
manger  en  la  campagne  : car  en  autre  sai- 
son , ne  se  faut  soucier  de  leur  vivre , par 
eux-mesmes  pourveoir  à leur  avictuaille- 
ment.  Telle  espargne  rend  très-recom- 
mendablc  le  colombier,  et  la  nourriture 
des  pigeons  de  plus  de  profit,  que  de 
nulle  autre  volaille.  Est  aussi  louable  ce 
particulier  naturel  du  pigeon  , que  de 
pondre,  de  couver,  d’esclorre,  d’eslever 
ses  petits  par  sa  seule  et  propre  indus- 
trie : non  une  seule  fois  l’année , selon  le 
commun  de  presques  tous  oiseaux,  ains 
quatre , cinq , six , et  davantage  , si  les 
pigeons  sont  de  bonne  race,  bien  logés, 
et  bien  nourris. 

D/ui»* w Toute  la  despence  des  pigeons  se  faict 

fJnt  jcnl"  durant  cinq  mois  de  l’année , ne  pouvans 
°lors  trouver  rien  à manger  en  la  cam- 
pagne : attendu  qu’estans  les  semences 
falotes  , et  les  blés  ayans  poussé  hors 
terre  , n’y  reste  aucun  grain  pour  les  pi- 
geons : lesquels  à telle  cause  est-on  con- 
traint. de  nourrir  dans  le  logis.  Cela  avient 
deux  fois  l’an , selon  les  deux  diverses  sai- 
sons de  la  semence  des  blés  hyvernaux 
et  printaniers  i par  quoi , en  deux  venues 
avictuaillerons-nous  nos  pigeons  j assa- 


voir , despuis  la  mi-Novembre,  jusqu’à 
la  fin  de  Janvier  : et  despuis  le  commen- 
cement d’Avril , jusqu’à  la  mi-Juin  , le 
restant  de  l’année  se  paissons  abondam- 
ment par  tout , tant  par  la  libéralité  de 
Nature,  que  commodité  des  grains  qu’ils 
treuvent  ès  champs , quand  on  les  sème. 
De  cest  avictuaillement  dépend  le  total 
de  ce  mesnage  : car  selon  qu’en  cest  en- 
droit l’on  se  sera  manié , se  recognoistra 
ès  pigeons  mesmes;  ne  pouvans  estre  ni 
en  grand  nombre , ni  bien  qualifiés , si 
en  leur  nécessité  la  faim  les  a pressés  , 
leur  ayant  espargné  la  nourriture.  Libé- 
ralement donques  on  les  traictera  au  be- 
soin , pour  le  plaisir  e t le  profit  qui  en  re- 
viennent. Conviendra  aussi  distinguer  les 
matières  de  leur  vivre , pour  les  disperser 
à propos  selon  leurs  diverses  facultés.  La 
meilleure  viande  sera  réservée  pour  le 
printemps , qui  est  la  saison  en  laquelle 
les  pigeons  pondent , couvent  et  cslèvent 
leurs  petits  ; ausquelles  actions , ont  plus 


de  besoin  de  bon  traictement  , 


qu  è 


autres  temps  de  l’année,  n’ayans  à faire 
qu’à  vivre.  Aussi  les  tendres  pigeonneaux  , 
ne  pourroient  digérer  aucune  viande  gros-  d‘ 
sière.  Pour  lesquelles  causes  destinera-on 
à estre  donnés  aux  pigeons  ès  mois  d’A- 
vril , de  Mai  et  partie  de  Juin,  les  mils , 
panils,  et  cribleures  du  froment:  et  les 
orges , espeautres , avoines , légumes  , 
glands  concassés,  en  partie  de  Novembre, 
en  tout  Décembre , et  Janvier,  desquelles 
viandes  et  semblables , quoi-que  gros- 
sières , les  pigeons  se  subslantent  très- 
bien  (52).  En  ces  mois,  est  bon  leur  don- 
ner, en  outre , des  raisins , gardés  des  pré- 
cédentes vendanges,  tant  pour  aider  à leur 
nourriture,  qu’à  les  resserrer  et  engarder 
de  pondre  trop  tost  et  hors  de  saison , 


U 
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selon  le  naturel  de  telle  viande  : car  se 
mcttans  les  pigeons  en  œuvre  durant  les 
froidures,  à peine  peuvent  - ils  venir  à 
bout  de  leur  entreprinse , oins  le  plus  sou- 
vent les  petits  périssent  de  froid  ou  de  lan- 
gueur, et  les  grands  en  meurent  quel- 
ques-fois  : à tout  le  moins  s’estans  à cela 
efforcés,  la  volée  du  printemps  en  porte 
l’intérest.  Au  contraire , vigoureusement 
eslèvent-ils  les  petits  après  l’hyver,  si 
ne  leur  a espargné  la  viande  : et  si  par 
artiiiee  ou  nature,  ne  se  sont  les  mères 
avancées  à pondre  ; par  ce  moyen , fai- 
sans provision  de  vertu  et  de  force , pour 
abondamment  fructifier  avec  la  faveur  du 
« beau  temps.  Et  ne  faut  pour  le  désir  de 
7 manger  des  pigeonneaux  durant  les  froi- 
dures  , desfraquer  toute  la  bande  du  co- 
'■  lombier  : puis  que  le  moyen  d’en  avoir  en 
liyver  est  tout  certain , par  les  pigeons 
pattés  qu’à  ce  expressément  l’on  nourrit. 
Ausquclles  mangeailles , est  bon  ad-jous- 
ter  le  cumin  , leur  en  donnant  quelque 
peu  de  fois  à autre  en  toutes  saisons , pour 
les  récréer,  ce  grain  leur  plaisant  par  sur 
tout  autre. 

» En  diverses  manières  la  viande  est  dis- 
" tribuée  aux  pigeons.  Aucuns  leur  don- 
" nent  à manger  dehors  et  près  le  colom- 
bier à l’aer , en  lieu  plain  et  net , les  y 
faisans  assembler , ou  en  sifflant  ou  autre- 
ment les  appellans  : lesquels  accoustumés 
au  signe , ne  faillent  de  s’y  rendre,  si  que 
c’est  chose  plaisante  de  les  voir  arriver 
de  tous  costés  en  très-grande  diligence  , 
et  de  paistre  de  compagnie  avec  la  pou- 
lnille , qui  tout  de  mesme  s’assemble  a 
signe,  estant  le  colombier  basti  dans  la 
basse -court.  C’est  l’ordre  de  France  , 
utile , en  ce  que  par  là , tons  les  jours  avés 
le  plaisir  de  recognoistre  vos  pigeons.  Et 


qu’importe  le  plus  , que  le  colombier  est 
moins  sujet  aux  rats  , que  celui  dans  le- 
quel l’on  porte  à manger  aux  pigeons  : 
d’autant  qu’y  restant  tous-jours  du  grain 
parmi  les  fumiers , les  rats  y sont  par  là 
attirés  et  nourris.  L’ordre,  qu’on  tient 
en  Languedoc , Provence  , Dauphiné  , 
Gascongne  , et  en  plusieurs  autres  pro- 
vinces est  à l’opposite  , où  la  plus-part 
des  mesnagers  ne  baillent  la  viande  aux 
pigeons  ailleurs  que  dans  le  colombier, 
sur  les  tables  ci-devant  désignées.  Et  si 
bien  cela  vous  este  le  moyen  de  voir  vos 
pigeons,  par  eschange  de  telle  commo- 
dité , vous  espargne  la  mangeaille  : la- 
quelle ne  distribués  qu’à  vos  pigeons  sans 
la  communiquer  au  général  de  la  volaille 
(bien-que  le  colombier  soit  joignant  au 
poulailler)  comme  l’on  est  contraint  de 
faire  par  le  sus-ilict  ordre.  Non  plus  est-on 
restraint  à heure  certaine,  car  en  quelle 
partie  du  jour  qu’envoyés  à manger  à vos 
pigeons  , tous-jours  sera-on  le  bien  venu 
(soit  dehors  soit  dedans  le  colombier)  ex- 
cepté sur  le  midi , à laquelle  heure , ayans 
accoustumé  de  reposer,  ne  leur  faut  au- 
cunement troubler  leur  repos  : non  pas 
mesme  pour  leur  donner  à manger.  Mais 
pour  distribuer  la  provende  aux  pigeons 
à leurs  meilleures  heures , ce  sera  le  mat  in 
et  le  soir  ; c’est,  à dire,  deux  fois  le  jour 
durant  les  cinq  mois  ci-devant  marqués. 
Plusieurs  y vont  plus  escharcement , ne 
leur  faisans  faire  qu’un  repas  le  jour:  en 
quoi  ils  se  desçoivent,forceans  le  naturel 
des  pigeons.  Lesquels  ayans  accoustumé 
d’aller  quester  leur  vie , et  soir  et  matin , 
sont  par  ce  retranchement  d’ordinaire  , 
grandement  intéressés  : dont  pressés  de 
famine , sont  contraints  de  se  paislre  de 
ce  qu’ils  treuvent  aux  champs  , bon  ou 
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mauvais  , voire  d’avaler  des  meschantes 
malières  au  défaut  des  bonnes , comme 
j’ai  veu , non  sans  admiration,  dans  le 
gosier  de  certains  pigeonneaux , des  pe- 
tites pierres  rondes  , des  busclietles  et 
semblables  drogueries.  Partant , n’est es- 
merveillable  si  le  colombier  mal  entre- 
tenu , se  déserte  : car  les  pigeons  à faute 
de  bon  traie tement,  abandonnent  le  co- 
lombier , s’ullans  retirer  ailleurs  où  ils 
treuvent  à faire  meilleure  chère  : à cause 
de  la  famine  et  de  l’incommodité,  de  lo- 
gis , laissans  le  lieu  de  leur  naissance. 

Aussi  s’est-on  pritts  garde , que  donner 
à manger  aux  pigeons  A heure  certaine , 
porte  dommage  au  pèrc-de-famille:  pnr- 
ce  que  les  pigeons  des  colombiers  voisins , 
ne  faillent  de  se  trouver  aux  repas  des 
vostres , ainsi  précisément  assignés  , pour 
y venir  manger  vostre  viande.  Car  venu 
le  temps  de  pondre  , c’est  en  leur  origi- 
naire colombier  qu’ils  vont  nicher  et  esle- 
ver  leurs  petits  , aimans  tous-jours  mieux 
leur  propre  logis  qu’aucun  autre,  lafran- 
cliise  de  cest  animal  estant  louable , de  ce 
que  jamais  ne  quitte  sa  particulière  mai- 
son , que  par  extreme  contrainte , à force 
de  mauvais  traictement.  Donques  c’est 
vainement  espérer , de  cuider  par  artifice 
si  bien  attirer  les  pigeons  voisins  en  vostre 
colombier , qu’ils  s’y  accoustument  et  ar- 
restent  pour  y profiter.  Aussi  n’est  cela 
juste,  ne  souliaittable , ains  est  à désirer 
autres  pigeons  que  vostres  n'aller  jamais 
chés  vous  ; seuls  estans  suffisons  de  satis- 
faire à vostre  intention . A cela  l’unique  re- 
mède est,  de  changer  l’heure  des  repas,  les 
advanceant  et  reculant  alternativement 
par  journées,  comme  mieux  vousviendra 
à propos  ; sans  toutes-fois  les  faire  tum- 
ber  sur  le  midi , pour  les  raisons  dictes  ; 


par  telle  incertitude  et  variété  trompant 
les  pigeons  estrangers.  Touchant  la  quan- 
tité de  viande  qu’on  a à leur  donner  à 
chaque  repas , elle  se  limite  au  nombre 
des  pigeons  : seulement  sera  dict  là  des- 
sus, qu’aller  escharcementen  cest  endroit 
n’est  bon  mesnage  : et  qu’il  est  nécessaire 
s’arrester  à certain  ordinaire  sans  le  res- 
traindre  ni  amplifier  : ainsi  que  pour 
maintenir  le  cheval  en  bon  estât,  sa  por- 
tion mesurée  d'avoine  lui  est  distribuée  à 

Afin  d’espargner  la  peine  de  porter  jbrtgtri 
si  souvent  à manger  aux  pigeons,  il  y a r2Z,‘  7 
moyen  de  les  avictuaillcr  une  ou  deux  lois  TT/OTr 
la  sepmaine  seulement.  L’on  enierme  la 
provision  de  grain  selon  la  supputation 
f’aicte,  dans  des  quaisses  de  bois  lon- 
guettes et  ostroictes  , faictes  en  triangle , 
lesquelles  on  pose  sur  les  tables  du  colom- 
bier de  telle  sorte , que  l’un  des  angles  est 
en  bas  presques  joignant  lu  table , ce  qui 
se  faict  sans  verser  d’aucun  costé  , avec 
les  pieds  qui  la  supportent  droictement. 

Par  une  petite  fente  laissée  au  long  de 
l’angle  inférieur  , vuide  le  blé  sur  la 
table  (à  la  manière  des  entremueyes  de 
moulin  dans  le  trou  de  la  meule)  à me- 
sure que  les  pigeons  l'en  tirent  un  grain 
après  l’autre,  ne  le  pouvans  autrement 
prendre  : d’autant  que  de  la  fente  de  la 
quaisse  n’en  poroissent  à coup  que  quel- 
ques grains,  lesquels  ostés  , font  place 
aux  autres,  et  ainsi  conséquemment  jus- 
qu’à ce  que  le  tout  soit  sorti  etvuidé  de  la 
quaisse.  Laquelle  tandis  demeure  fermée 
par  le  dessus  avec  son  couvercle  , afin  que 
les  pigeons  n’y  puissent  toucher  que  par 
le  lieu  destiné.  Ainsi,  faisans  filer  leur 
grain , treuvent  dans  la  quaisse  longue- 
ment à manger  : ce  que  de  bon  cœur  les 
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faict  arrester  au  colombier  sans  l’aban- 
donner, chose  considérable,  niesuie  pour 
le  respect  des  nouveaux  pigeonniers  , où 
les  jeunes  pigeons , par  tel  passe- temps, 
s’arrestent  très-volontiers. 

■>  Pouraccoustumer  les  jeunes  pigeons  au 

nouveau  colombier  , l’on  se  sert  aussi  de 
certains  pains  d’argille , composés  comme 
s’ensuit.  Consumés  dans  un  cbauderon 
en  eau  claire , la  teste  et  les  pieds  d’un 
bouc  cbastré , y bouillant  premièrement 
les  pieds,  sur  lesquels  estans  demi  cuits, 
ad-joustcrés  la  teste,  où  tout  ensemble 
sera  bouilli  , tant , et  jusques  à ce  que  les 
ossemens  se  séparent  d’avec  la  chair  : la- 
quelle hachée  menu  , sera  remise  cuire 
dans  la  mesme  décoction  si  longuement 
qu’elle  se  résolve  en  brouct  cspès.  Ce- 
pendant l’on  brisera  de  la  terre  de  po- 
tier , la  deschargeant  de  toutes  pierres , 
puis  sera  peslrie  avec  lcdict  brouet,  y 
mettant  du  sel  en  bonne  quantité,  de  l’u- 
rine, des  vesces,  du  cumin,  de  la  graine 
de  chanvre,  des  blés  si  on  veut.  De  ces 
matières  sera  faicte  une  paste  endurcie  , 
dont  l’on  formera  des  pelotes  de  la  gros- 
seur des  deux  poingts  d’unhomme,  qu’on 
séchera  au  soleil  ou  au  four,  jusques  à ce 
qu’elles  soyent  endurcies , et  non  brus- 
lées.  Ces  pelotes  sont  mises  reposer  dans 
le  colombier  en  plusieurs  lieux  d’icelui , 
sur  lesquelles  les  pigeons  prennent  du 
passe-temps:  car  en  les  bequetant,  la 
terre  se  rompt , faict  jour  tantost  à un 
grain  de  sel , tantost  à un  grain  de  cu- 
min , de  chanvre , de  vesce  et  d’autre , si 
que  jusques  à la  lin , ils  y trouvent  quelque 
friandise  à manger  : dont  ils  sont  retenus 
au  colombier. 

A mesmes  fins  tient-on  d’ordinairedans 
le  colombier,  quelques  gros  grains  de  sol 
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endurcis , contre  lesquels  les  pigeons  s’a-  a-  . . 
heurtent , et  pour  en  manger  et  pour  y 
frotter  leur  bec  ; dont  ils  se  ragaillar- 
dissent, tant  ils  ont  agréable  le  goust  de 
telle  matière (53).  A cela  aussi  est  utile, 
une  teste  de  chèvre , cuite  et  bouillie  dans 
l’eau,  avec  du  sel,  du  cumin,  du  chanvre, 
de  i’urine,  la  mettant  dans  le  colombier, 
en  laquelle  les  pigeons  treuvent  à manger 
quelques  sepmaines  : et  tous-jours  à passer 
leur  temps , en  se  frottant  contre  les  osse- 
mens de  la  teste , après  estre  entièrement 
despouillée  de  chair.  Le  millet  frit  dans 
du  miel  y ad- joustant  un  peu  de  l'eau 
pour  le  garder  de  brusler , ailriandit  les 
pigeons  dans  le  colombier  pour  ne  l’aban- 
donner jamais  : leur  causant  eu  outra 
telle  viande , si  bonne  haleine , que  les 
pigeons  estrangers  fréquentés  par  les 
vostres  en  sont  attirés  à vostre  colombier, 
chose  non  toutes  - fois  désirable  pour  les 
raisons  dictes. 

Le  colombier  sera  tenu  le  plus  nette-  /.<»- 
meut  qu'on  pourra , les  pigeons  haïssans  j, 
toutes  mauvaises  senteurs , voire  mesme 
celle  de  leur  propre  fumier;  qu'à  telle 
cause  convient  oster  souvent  et  sortir  du 
colombier  , sans  s 'arrester  à l’antique  dé- 
fence , qui  est  de  ne  toucher  à ce  fumier , 
que  deux  fois  l’année , en  l’automne  et  au 
printemps , lors  que  diversement  l’on 
sème  les  blés , en  tels  temps  l'enlevant 
pour  l’engraissement  des  terres  : fondés 
en  ce  poinct , que  la  poussière  du  fumier 
en  le  remuant , s’arreste  sur  les  oeufs  des 
pigeons , en  danger  de  les  garder  d’es- 
clorre.  Mais  estant  asseuré,  que  plus  de 
mal  causent  au  général  des  pigeons,  la 
chaleur  et  l’odeur  de  leur  fumier , que  sa 
poussière  aux  œufs  ; ce  sera , pour  le 
moins,  une  fois  le  mois  que  le  ferons 
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tirer  dit  colombier  : le  remuant  toutes- 
fois  en  telle  façon,  qu’aucune  poussière 
n’en  sorte , selon  que  cela  est  facile  en  le 
maniant  doucement.  Le  fumier  sera  serré 
à part  en  lieu  couvert,  pour  ne  sentir  ne 
chaud  , ne  vent , ne  pluie , jusqu’à  ce 
qu’on  l’employé  aux  engraissemens.  En 
quoi  il  excelle  tous  autres  fumiers  , fai- 
sant produire  abondance  de  toutes  sortes 
de  fruicts , comme  a esté  dict.  Pour  la- 
quelle cause  , en  plusieurs  lieux  est-il  es- 
changé  avec  de  l’orge  en  pareille  quan- 
tité , tant  sa  vertu  est  prisée.  Aussi  par 
d’aucuns  a esté  tant  recerché  ce  fumier , 
que  principalement  pour  sa  considéra- 
tion , ils  ont  édifié  des  colombiers  , te- 
nons pour  accessoire  la  chair  des  pigeons. 
Et  de  faict , tout  bien  conté , l’on  treuve 
que  la  despence  que  les  pigeons  font  du- 
rant les  cinq  mois  de  leur  avictuaille- 
ment , sort  largement  du  fumier.  Car 
l’expérience  faict  voir  le  colombier  de 
moyenne  grandeur  et  bien  entretenu  , 
rendre  par  an,  trente  ou  quarante  grands 
sacs  plains  de  fumier  de  pigeon  } quantité 
suffisante  au  prix  sus-dict  pour  satisfaire 
à ce  que  dessus , et  au  racoustremcnt  du 
colombier,  y eschéant  réparation  , dont 
la  chair  des  pigeons  demeure  de  liquide 
revenu  (54). 

Celui  qui  aura  la  charge  du  colombier, 
d"_  non  seulement  en  ostera-il  les  fumiers  de 
mois  en  mois , ains  à toutes  les  fois  qu’il 
y prendra  des  pigeons  , quand  - et  eux , 
sortira  du  nid  , tout  ce  qu’il  y treuvera 
de  sale , le  baloyant  très-proprement , 
pour  le  préparer  à une  autre  couvée.  Jet- 
tera aussi  hors  du  colombier,  les  pigeons 
morts  et  les  malades,  afin  que  par  lan- 
gueur ou  autre  occasion , la  peste  ne  s’y 
engendre.  Relèvera  les  pigeonneaux 


cheuts  à terre,  les  remettant  dans  leurs 
nids  , sans  toutes-fois  en  espérer  trop 
bonne  issue  : d’autant  que  les  pères  et 
mères  ne  tiennent  conte  de  leurs  petits 
ayons  esté  maniés  : ce  qu’exactement  il 
observera  , pour  sortir  du  colombier  les 
petits  qu’il  recognoistra  avoir  esté  aban- 
donnés , de  peur  que  mourons  par  faute 
de  manger  , n’empuantissent  le  reste  du 
colombier.  Pour  entretenir  le  colombier  Ts^rfum. 
en  bonne  senteur , comme  chose  non  seu- 
lement agréable  aux  pigeons  , ains  néces- 
saire ; conviendra  le  perf urner,  quelqucs- 
fois , avec  de  l’encens,  du  benjouin  , de 
storax  et  semblables  drogues  à ce  propres  : 
et  continuellement  y tiendra-on  des  herbes 
odorantes,  comme  lavande,  aspic,  ge- 
nèvre,  romarin,  thym,  et  autres  herbes 
de  senteur , servans  en  outre  aux  pigeons, 
pour  fourniture  de  leurs  nids,  dont  ils  les 
réparent  (55). 

Le  colombier  ne  demeure  tous-jours  en  »>  <*» 
bon  estât,  ains  suivant  le  cours  des  choses 
de  ce  monde , et  lui  et  les  pigeons , avec  le  ' 
temps  deschéent  de  leur  première  bonté  s 
ce  qui  est  nécessaire  de  considérer , afin 
de  les  remettre  en  poinct  par  moyen  con- 
venable. Autrement  seroit  entretenir  le 
colombier  avec  peu  de  contentement , 
comme  on  recognoist  plusieurs  colom- 
biers estre  plustost  en  charge  qu’en  profit 
à leurs  maistres,  n’en  tirons  que  petite 
quantité  de  chétifs  pigeons.  Tous-jours 
un  colombier  basti  à neuf  est  bon  , pour 
plusieurs  causes  , imputées  à la  solidité 
du  bastiment , lequel  moins  recueille  de 
rats,  nouveau,  que  vieux:  à la  bonne 
nourriture  et  entretenement  des  pigeons, 
selon  la  coustimie , qui  est  de  tenir  plus 
de  conte  des  choses  récentes,  que  des 
rances  : et  sur  tout  à l’aage  des  pigeons , 
lesquels 
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lesquels  à mesure  qu’ils  envieillissent , 
deviennent  moins  fructifions,  voire  fina- 
lement se  rendent  non  seulement  inter- 
dis, ains  destructeurs  de  leurs  sembla- 
bles ; mangeans  les  œufs , tuans  les  petits 
pigeons , baltans  ceux  de  moyenne  aage. 
De  sorte  que  tels  dégasts  sont  sans  cause 
souventes-fois  donnés  aux  rats , par  ne  se 
prendre  garde  que  ce  sont  les  vieux  pi- 
geons mesines,  qui  les  commettent  d’or- 
dinaire. 

Voilà  la  maladie  descouverte.  Le  re- 
mède est  unique,  qui  est  de  vous  def- 
faire  des  vieux  et  inutiles  pigeons , n’en 
laissant  au  colombier  que  de  jeunes  et  de 
moyenne  aage , pour  féoondement  fructi- 
fier. Mais  à cela  gist  le  nœud  de  la  ma- 
tière, et  la  maistrise  de  ce  mesnage.  Selon 
Aristote,  les  pigeons  vivent  huict  années , 
desquelles  les  quatre  premières , seules , 
sont  bonnes,  les  autres  par  conséquent, 
mauvaises.  Donques  ayans  les  pigeons 
passé  leurs  quatre  premières  années , nous 
les  sortirons  du  colombier , en  y laissant 
les  autres  de  service  pour  y demeurer , 
jusqu’à  ce  que , comme  leurs  devanciers, 
soyent  parvenus  à ceste  aage-là , et  de 
mesme  retranchés  du  colombier  ; par  ce 
moyen , sc  faisans  place  les  uns  les  autres. 
Ainsi  l’empeschement  du  colombier , osté, 
et  icelui  habité  des  seuls  pigeons  fertils  , 
fournira  des  pigeonneaux  en  abondance  , 
et  tous-jours  esgalement , pour  le  bon  as- 
sortiment des  aages  des  pères  et  mères  : 
pourveu  que  chacun  an  le  chastrement 
( ainsi  est  appellé  ce  remède)  se  réitère. 

L’on  ne  peut  recognoistre  l’aage  des 
pigeons  par  la  veue  : parce  que  dans  peu 
de  temps  , les  plus  jeunes  ont  attaint  les 
plus  vieux  en  torpulance,  dont  tout  le 
jugement  qu’on  y peut  asseoir  se  confond. 

Théâtre  d‘  Agriculture , Tome  II. 


A telle  difficulté  est  pourveu  en  marquant 
chacune  année  tous  vos  pigeons , sans  nul 
excepter , commcnceant  celle  mesme  de 
leur  naissance,  dont  justement  discer- 
nerés  leurs  aages , tenant  conte  du  nombre 
de  leurs  années.  Cela  ne  gist  qu’eu  réso- 
lution , car  peu  de  peine  y a-il  pour  en  ve- 
nir à bout.  Les  marques  qu’on  faict  aux 
pigeons  sont  di verses,  selon  la  diversité 
des  avis  et  affections.  Aucuns  les  mar- 
quent avec  du  filé , qu’ils  leur  attachent 
aux  aisles  en  certains  endroits  choisis  , 
pour  ne  les  empescher  à voler.  Autres, 
leur  cousent  du  drap  aux  jambes,  aug- 
mentons les  marques  par  années:  mais 
souventes-fois  tout  cela  est  en  vain , pour 
le  naturel  de  ces  malièrcs-ci  , qui  par 
l’humidité  des  pluies  , à la  longue,  sc 
pourrissent  , ou  se  deffont , par  autre 
moyen.  Plus  asseurée  marque  que  nulle 
autre , est  celle  qui  se  faict  en  la  serre  ou 
griffe.  Avec  les  cizcaux  on  couppe  par 
chacun  an,  la  cime  de  l’une  des  ongles 
du  pigeon , sans  nul  intérest  de  la  bestc  : 
d'autant  que  les  pigeons  ne  se  servent  nul- 
lement de  leurs  griffes  pour  vivre  comme 
faict  la  poulaillc  en  grattant  la  terre , et 
la  marque  ainsi  faicte  ne  se  peut  aucu- 
nement effacer. 

L’ordre  qu’on  tient  à cela  est  tel.  Dès  l, 
le  soir  précédent , toutes  les  ouvertures 
du  colombier  sont  fermées  avec  des  rets 
ou  treillis , pour  n’ empescher  la  clarté , 
afin  que  les  pigeons  n’en  sortent.  Deux 
hommes  entrent  dans  le  colombier,  les- 
quels sans  crainte  d’effaroucher  les  pi- 
geons , les  prennent tousl’un  aprèsl’autre , 
et  font  à chacun  une  marque  , par  l’une 
des  façons  sus-dictes.  En  taisant  ceste  re- 
cerche  si  exacte , faut  marquer  d’une 
marque  les  pigeons  qui  n'auront  poinct  de 
H 
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marque , ou  une , ou  deux , ou  trois  : mais 
quant  à ceux  qu’on  treuvera  avoir  des-jà 
quatre  marques , les  faut  osier  du  nombre 
des  autres , pour  estre  mangés.  Les  mar- 
ques sont  iaictes  une  année  du  costé  du 
pigeon , et  l’autre , en  l’autre , en  l’aisle 
ou  en  la  jambe  , leur  attachant  un  filet  ; 
ou  au  pied , leur  couppant  la  sommité  de 
la  grille  : afin  qu’au  bout  des  quatre  an- 
nées, les  quatre  marques  se  treuvent  es- 
galement  posées  deux  de  chacun  costé.  A 
mesure  que  cela  se  faict,  l’on  enferme 
tous  les  pigeons , dans  des  grandes  cages  à 
ce  préparées , avec  distinction  tontes-fois; 
c’est,  mettant  en  une  cage  A part  les  vieux 
pigeons  qu’on  treuvera  marqués  dès  la 
précédente  année , de  quatre  marques  ; et 
les  autres  indifféremment  meslera-on  par- 
ensemble  : pour  laisser  ceux-ci  au  colom- 
bier , et  en  sortir  ceux-lA , à cause  de  leur 
vieillesse  inutile  et  dommageable  (56). 
i.  feuid,  Après  , l’on  ouvrira  les  cages  aux  pi- 
geons destinés  à demeurer  au  colombier , 
pour  y continuer  leur  service , dans  le- 
quel on  les  laissera  : non  avec  liberté  d’en 
sortir,  comme  au-paravant,  de  peur  qu’ils 
ne  s’en-fuyent,  pour  le  destrac  de  l’alarme 
provenue  de  l’action  sus-dicte  ; ains  de- 
meureront les  fenestres  closes  dix  oudouze 
jours , pour  les  réaccoustumer  par  bon 
traictement.  Au  bout  duquel  temps , les 
champs  leur  seront  redonnés  par  l’ouver- 
ture des  fenestres,  les  remettant  à leur 
ordinaire. 

^ u ^ La  saison  de  ce  mesnage  est  durant  les 
.•itrmm.  semailles  des  blés  liyvernaux,  A raison 
desquelles  et  se  ressentans  encores  de  la 
précédente  récolte  des  grains,  ces  pigeons 
qu’on  retrenche  du  colombier  sont  en  bon 
estât , pour  facilement  s’achever  d’en- 
graisser. A quoi  parviennent-ils  très-bien 
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par  traictement  semblable  A celui  des  cha- 
pons ou  oyes  d’engrais , dont  a esté  parlé, 
pour  en-après  les  manger  ou  vendre. 

Si  la  curiosité  de  ce  marquer  vous  im-  a„u.  . 
portune  , autre  méthode  conviendra  te-  j,"'. 
nir,  aux  défauts  du  colombier.  C’est,  en  *“*'• 
renouvellent  du  tout  le  colombier , de 
cinq  en  cinq,  ou  de  six  en  six  ans,  Ace 
que  le  remettant  en  son  premier  estât, 
puisse  heureusement  servir  autres  cinq 
ou  six  années  de  suite  ; rabbattuela  pre- 
mière , qu’on  lui  donne  pour  se  mettre 
en  bon  estât , A cause  de  la  jeunesse  des 
pigeons.  La  volée  du  mois  d’Aoust  sera 
IA  employée,  enlevant  du  colombier  tous 
les  autres  pigeons  , jeunes  et  vieux,  pour 
les  engraisser.  Ainsi  comme  A la  première 
fois  , seront  ces  nouveaux  pigeons-ci  gou- 
vernés et  nourris  ; assavoir  avec  diligence, 
dans  le  colombièr , trois  sepmaines  ou  un 
mois  durant , et  congédiés  au  temps  et 
en  la  façon  ci-devant  monstrée.  Tout- 
d’une-main  , y meslera-on  parmi  des  pi- 
geons pattés  tant  qu’oii  pourra,  afin  de 
reformer  la  race  des  pigeons  , qui  avec  le 
temps  par  divers  accouplemens , s’abbas- 
tarcüt  et  décline.  En  ceci  ce  renouvelle- 
ment diffère  du  premier  peuplement  du 
colombier , c’est  qu’estans  les  pigeons , 
desquels  est  question,  nais  et  eslevés  en  ce 
raesme  colombier  auquel  on  les  laisse , s’y 
treuvent  beaucoup  mieux,  et  ne  tardent 
tant  A s’cngeancer,  que  ceux  qu’on  va 
cercherloin  pour  la  fourniture  du  nouveau 
pigeonnier  : où  avant  qu’estre  accoustu- 
més , court  du  temps,  et  y en  meurt  tous- 
jours quelqu’un , en  attendant  de  s’y  estre 
du  tout  naturalizés  : pour  laquelle  cause , 
en  cestendroitle  repeuplement  .n’est  beau- 
coup  tardif,  revenant  à la  commodité  du 
père-de-faraille.  Mais  tout  considéré,  le 
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marquer  des  pigeons  est  la  plus  asseurée 
voie  de  parvenir  à ce  mesnage  : d’autant 
que  par  là , vostre  colombier  demeure 
tous-jours  en  un  mesme  estât , esgale- 
ment  fructifiant , comme  meublé  de  bes- 
tail  fertil , à cause  de  son  aage , tel  choisi 
et  retenu.  Ce  qu’on  ne  peut  dire  des  plus 
jeunes , qui  n’abondent  en  petits  de  leur 
commencement:  ains  de  nécessité , con- 
vient s’en  passer  quelque  année  , avant 
qu’attaindre  l’aage  parlaicte  de  fructifier. 
Et  des  marques , treuve-on  celle  des  serres 
estre  la  plus  valable,  pource  qu’elle  ne 
s'efface  jamais  : et  la  plus  facile  à faire , 
attendu  qu’il  ne  faut  qu’un  coup  de  cizcau 
pour  en  venir  à bout.  Enlevant  du  colom- 
bier, comme  inutiles  à l’engeance,  tous 
les  pigeons  treuvés  avoir  quatre  marques , 
ja  vieux  , ayans  attaint  la  cinquiesme  an- 
née de  leur  aage. 

Marcus  Varro  célébrant  le  profit  du 
7 colombier , a laissé  par  escrit  le  couple  de 
pigeonneaux  se  vendre  de  son  temps  , 
communément , deux  cens  numes , dicts 
aussi  sesterces,  chacun  de  dix  demers 
obole  de  nostre  monnoie  5 faisans  ensem- 
ble, deux  escus  cinquante- cinq  sols  : et 
estans  grands  et  excellents , mille  numes , 
vallans  quatorze  escus  cinquante  - cinq 
sols.  Ce  que  tesmoigne  aussi  Columel/c ; 
disant  en  outre,  avoir  honte  de  ceux  de 
son  temps  qui  avoientachepté  le  couple  de 
pigeons , quatre  mille  sesterces,  qui  font 
cinquantc-huict  escus  dix  sols  (57).  Dont 
est  à conclurrc,  de  ce  temps-là,  l’Italie 
estre  très-rare  en  pigeons  : et  encores 
plus  Rome  abondante  en  richesses,  puis 
que  tant  prodigalement  et  chèrement,  si 
peu  de  viande  y estoit  acheptée.  Aussi 
avoientles  Romains  par  leurs  conquestes 
espuisé  presques  tous  les  thrésors  de  la 


terre.  Si  toute  la  volaille  se  vendoit  à 
Rome  à l'csgal  des  pigeons  et  prix  sus- 
dict,  au  temps  de  Lucullus,  l’on  ne  s’es- 
baïroit  de  ce  que  nous  lisons  de  l'admi- 
rable dcspence  du  vivre  ordinaire  de  ce 
grand  personnage  : dont  les  salles  de  son 
logis  , avoient  chacune  le  prix  limité  de 
despendre  ; mesme  celle  appeliée  d’A- 
pollo , estoit  taxée  à cinq  mil  escus  pour 
repas , selon  Plutarque.  Ni  du  poisson 
que  l’empereur  Tibère  lit  vendre  au  mar- 
ché , achepté  par  un  particulier,  près  de 
cent  escus,  bien-que  petit,  ne  poisant  que 
deux  livres,  ainsi  qu’on  le  treuve  ès  doctes 
recerches  du  lèu  sieur  de  Dammartin. 


CHAPITRE  IX. 

La  nourriture  des  Pigeons  pattés  et 
domestiques. 


N e se  contentera  nostre  père-de-famille, 
des  pigeons  de  ses  colombiers , ains  en  ' 
fera  nourrir  des  pattés  et  privés , telle  et 
si  raisonnable  quantité , que  sans  trop 
de  despence,  lui  puissent  fournir  durant 
l’hyver  des  pigeonneaux  à manger  : afin 
aussi  qu’aucune  volaille  ne  lui  deffaille  de 
celles  qui  commodément  se  peuvent  esle- 
ver  en  mesnage.  Ceste-ci  est  de  facile  en- 
tretenement,  n’estant  besoin  autre  chose 
que  le  logis , la  viande  , et  le  bruvage , et 
tout  cela  de  modéré  appareil,  bien-qu’elle 
soit  des  plus  exquises  volailles  qui  s’ap- 
privoisent: ne  cédant  le  pigeonneau  patté 
bien  nourri,  ni  à la  caille  ni  à la  tourte- 
relle. Touchant  sa  fertilité  , plus  grande 
ne  pourroit-elle  estre  en  oiseau  du  monde, 
que  de  faire  des  petits  chacun  mois  de 
H 2 
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l'année , comme  à cela  ces  pattés-ci  ne 
l’aillent , estons  pour  ce  particulièrement 
traictés.  En  grandeur  de  corps , ils  sur- 
passent tous  autres  pigeons  : pour  laquelle 
quali  Lé  avec  les  précédentes,  se  rendent 
incomparables  à toutes  autres  races  de 
pigeons  : dont  seuls  seroient-ils  retenus , 
si  comme  ceux  du  colombier,  s’olloient 
pourchasser  leur  nourriture  par  la  cam- 
pagne , pour  descbarger  la  despence  de 
leur  entretenement , où  consiste  le  mes- 
nage  du  colombier.  Parmi  lespattés,  s’en 
treuve  des  huppés , qui  ont  une  creste  à 
la  teste , assavoir  un  iloton  de  plume  es- 
levé  en  arrière.  Aussi  des  cappés , ainsi 
appelles,  à cause  de  cerlaines  plumes 
grossettes  comme  petiles  aisles,  posées 
sur  le  col  environnons  la  teste  : les  uns  et 
les  autres  estans  plaisans  à voir.  Il  y en  a 
de  diverses  couleurs , de  blancs , de  noirs, 
de  gris , d’eniuinés , de  meslés  et  bigear- 
rés  , dont  les  plus  recerchés  sont  les  du 
tout  blancs , et  ceux  qui  le  moins  ont  de 
plumes  aux  pieds , pour  les  raisons  du 
couver,  ci-devant  représentées!  vice  qu’on 
corrige  avec  des  cizeaux,  leur  couppant 
les  plumes  importunes. 

Trois  ou  quatre  douzaines  de  paires  de 
ces  pigeons-ci , pourra-on  entretenu'  sans 
trop  de  frais.  Leur  logis  sera  en  lieu  tem- 
péré de  chaleur  et  de  froidure,  assés  clair 
et  aéré,  x'egardant  le  levant  ou  le  midi , 
plustost  qu’autre  partie  du  ciel.  Ses  fe- 
nestres  seront  tous-jours  tenues  closes , 
avec  des  treillis  comme  cages  à oiseaux  ; 
afin  que  les  pigeons  ne  puissent  aller  aux 
champs.  Car  puis  que  leur  naturel  ne 
porte  de  quester  leur  vivre,  il  n’est  rai- 
sonnable de  les  laisser  divaguer  par-ci 
par  - là  hors  leur  habitation  ordinaire  , 
comme  aucuns  font,  par  la  maison  , et 


mal  à propos , par  ce  moyen  endurai» 
leur  importunité,  qui  est  très-grande, 
mesme  à cause  de  leur  crierie , et  de  leur 
fiente , dont  ils  ensalisscnt  les  lieux  de 
leur  fréquentation  : joinct  que  moins  fer- 
tils  ils  sont,  que  plus  ils  se  pourmèucnt. 
En  la  figure  de  leur  logis  , nou  plus  qu’à 
celle  des  nids,  ni  de  leur  matière,  ri 'y  a 
aucune  sujection  , estant  à vostre  liberté 
de  disposer  de  ces  choses,  comme  il  vous 
plaira  : toutes-fois  avec  plus  d’utilité  ce 
sera,  que  moins  s’esloigneront  de  l'ordon- 
nance du  colombier  et  de  scs  parties  : puis 
que  les  pigeons  en  général  symbolisent  en 
mœurs,  quoi-que  de  diverses  espèces. 

D’autre  viande  ne  les  paistrés  que  de 
la  commune  des  autres  pigeons;  hors-mi  s 
ceux  que  désirés  faire  pondre  et  couver 
ès  excessives  froidures  , ausquels  expres- 
sément convient  un  ordinaire  séparé.  A 
tous  lesquels  faut  tenir  de  l’eau  abondam- 
ment pour  boire  dans  des  auges  à ce 
proprement  accommodées  : laquelle  eau 
on  renouvellera  tous  les  jours  , de  peur 
qu’elle  s’empuantisse.  Tout  le  logis  et  les 
nids  seront  souvent  boloyés , pour  en  ti- 
rer tous  fumiers  et  autres  ordures  : à ce 
qu’en  estant  bannie  la  mauvaise  senteur, 
la  bonne  y soit  introduicte  par  herbes  odo- 
rantes et  perfums  , pour  le  soulagement 
des  pigeons , ainsi  qu’il  a esté  monstré 
pour  le  colombier. 

Quand  l’on  dict  ces  pigeons  pattés  foire 
des  petits  chacun  mois  de  l’année,  cela 
ne  s’entend  généralement  de  tous  indif- 
féremment ; ains  que  pondans  et  couvons 
alternativement,  les  uns  en  un  temps,  les 
autres  en  un  autre,  en  raisonnable  trouppe 
de  ceste  volaille  , tous-jours  en  sort  des 
nouveaux  pigeons  pour  manger,  dont 
l’on  a l’effect  de  telle  proposition , sans 
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prendre  les  mots  exactement  à la  letlre. 
Et  à ce  que  cela  avienue  asseurément, 
prendras  quelques  couples  de  pigeons  de 
ceux  qid  se  seront  reposés  deux  ou  trois 
mois  au-paravant,  et  les  enfermerés  en 
lieu  petit  et  chaud  modérément  aéré  , 
qu’à  ce  expressément  destineras  ( lequel , 
pour  le  mieux,  sera  dans  la  chambre  des 
autres  pigeons  , comme  sa  garderobe)  là 
les  traicterés  libéralement,  leur  donnant 
à manger  de  l’avoine,  du  millet,  des 
mietes  de  la  table  en  abondance,  et  sou- 
vent du  chenevy  pour  les  eschauffer  , 
comme  j’ai  dict  des  poules  : n’oubliant  à 
leur  tenir  tous-jotirs  de  l’eau  nette  pour- 
boire, la  leur  escliauffant , lors  qu’il  gèle. 
Par  laquelle  curieuse  et  particulière  nour- 
riture (comme  faisant  fredon  sur  frodon) 
avec  contentement  tirerés  de  vos  pigeons 
ce  que  désirés.  Vousengraisserés  en  per- 
fection tous  pigeonneaux  pattés,  si  estons 
ja  fortifiés,  avant  toutes-fois  qu’ils  puis- 
sent voler  , leur  arrachés  des  grosses 
plumes  des  aisles  pour  les  arrester  au  nid: 
ou  leur  attachés  les  pieds  , afin  de  n’en 
pouvoir  bouger  : ou  bien  leur  brisés  les  os 
des  jambes.  Dont  ne  pensans  qu’à  man- 
ger , dans  peu  de  temps  deviendront  gras 
au  superlatii  degré.  De  tous  lesquels 
moyens , le  dernier  est  le  plus  efficacieux: 
d’autant  que  dans  trois  ou  quatre  jours  , 
seront  délivrés  de  la  douleur  de  leurs 
jambes  et  à cause  de  la  rupture  d’icelles , 
aurontperdu  l’espérance  de  pouvoir  sortir 
du  nid,  ce  qui  n’avient  par  les  deux  au  1res, 
parce  que  cuidans  se  remplumer  et  des- 
lier, se  tourmentent  continuellement,  à 
l'intérest  de  leur  graisse  (58). 


CHAPITRE  X. 
Les  Cailles  et  Tourterelles , 


En  suite  des  pigeons,  nous  nourrirons 
des  cailles  et  tourterelles , en  espérance 
seulement  de  les  entretenir  et  engraisser, 
pour  en  treuver  de  prestes  à manger  en 
toutes  les  saisons  de  l’année  j non  pour 
l’augmentation  du  nombre,  ccste  volaille 
ne  pondant , ne  couvant  en  servitude  , 
comme  les  pigeons  pattés. 

Aucuns  , passons  plus  outre  , ad- 
joustent  à ccste  nourriture , les  grives, 
tourdres  et  autres  oiseaux  ; ce  que  je  con- 
seille , pourveu  que  la  difficulté  de  leur 
recouvrement  et  entretenement , ne  soit 
trop  grande  : ainsi  qu’avec  plus  ou  moius 
de  souci  et  de  dcspence , y parvient-on 
en  un  pays , qu’en  l’autre  ; en  tel  la  chose 
estant  du  tout  impossible. 

Je  ne  parle  ici  de  la  volièré  couverte  de 
fil  d’archail , dans  laquelle  l’on  enferme 
grand  nombre  d’oisillons  : aucuns  des- 
quels pour  leur  naturel  et  commodité  du 
lieu  exposé  à l’aer  et  fourni  d’arbrisseaux , 
s'y  multiplient  par  renouvellement  d’en- 
geance. D’autaut  qu’en  cest  endroit  est 
question , plus  du  profit  et  de  la  commo- 
dité des  vivres , que  du  plaisir  : pour  le- 
quel principalement,  à cause  de  la  mélo- 
dieuse musique  des  oiseaux  , la  volière 
est  inventée. 

Le  moyen  de  les  nourrir  est  de  leur 
donner  du  millet , leur  ordinaire  réglé , 
deux  fois  le  jour  à heures  certaines , avec 
force  eau  pour-  bruvage , qu’on  leur  tien- 
dra continuellement,  la  remuant  souvent, 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque 


62 


CINQUIESME  LIEU 


de  peur  de  la  corruption  : comme  aussi 
leur  nettoyera-on  souvent  leurs  cages  , 
sans  y soufirir  le  fumier  j ces  oiseaux  ai- 
mans  la  netteté,  et  les  bonnes  senteurs  , 
dont  quelques-fois  l’on  les  perfume.  Us 
se  treuvent  mieux  en  petit  logis  qu’en 
grand.  Pour  laquelle  cause  l’on  tient  les 
cailles  et  tourterelles  dans  des  cages,  assés 
basses , couvertes  avec  de  la  toile , non 
avec  dubois , afin  de  ne  s’ofl'encer  la  teste 
heurtans  contre  le  bois  , comme  ils  fe- 
roient  ; mesme  les  cailles  saultans  en 
haut.  Là , durant  l’hyver  l’on  en  pren- 
dra pour  l’usage  , auquel  se  recognoistra 
la  libéralité  et  la  diligence  de  leur  gou- 
verneur , tant  plus  grasses  se  treuvans  au 
manger,  que  mieux  auront  esté  nourries 
et  entretenues. 


CHAPITRE  XI. 
La  Garenne. 


En  cores  que  parmi  les  connins  qui 
nous  senties  plus  familiers,  n’en  reco- 
gnoissons  que  d’une  race  , si  est-ce  qu’on 
jugeroit  y en  avoir  de  trois  espèces , dis- 
tinctes en  couleur  de  poil , et  saveur  de 
chair.  Mais  cela  provient  de  la  nourri- 
ture , selon  laquelle  les  connins  se  diver- 
sifient , se  rendans  plus  ou  moins  esveillés 
et  colorés  (5ÿ).  Les  meilleurs  sont  ceux  qui 
vivent  en  toute  liberté  dans  les  forests  et 
buissons  agrestes  de  la  campagne  : car 
par  se  choisir  vivre  à leur  apétit  et  courir 
à volonté , se  rendent  au  manger , déli- 
cats et  sains  : l’eslection  de  la  meilleure 
viande  et  l’exercice  , causans  l’une  et 
l’autre  de  ces  deux  bonnes  qualités  ; tels 


estans  plus  esveillés , de  poil  plus  rare  et 
plus  roux  , que  nuis  autres.  Les  pires  sont 
ceux  de  clappier  qu’on  nourrit  en  estroicte 
servitude , dans  la  maison  , ou  en  quel- 
que recoin  de  la  basse -court,  lesquels 
pour  estre  endormis  et  paresseux , ont 
tous-jours  la  chair  dure  et  fade,  et  le  poil 
tendant  sur  le  blanc.  Les  moyens  sont 
ceux  de  garenne , comme  participons  des 
deux  extremes  : en  laquelle  sc  rendront- 
ils  meilleurs , qu’elle  se  treuvera  plus 
grande  : approchans  par  ce  moyen  do 
l’ample  liberté  que  tant  ils  désirent.  De 
ces  connins-ci  entends-je  maintenant  dis- 
courir , comme  de  ceux  sur  lesquels  on 
peut  asseoir  certain  revenu  : car  de  s’ar- 
rester  aux  connins  du  tout  sauvaiges,  bien-i 
que  les  plus  désirables , scroit  bastir  sur 
trop  foible  fondement  : ni  aussi  à ceux  de 
clappier  , quoi-qu’abondans  en  nombre , 
pour  leur  peu  de  saveur  et  bonté  (60).  Or 
comme  j’ai  dict  des  pigeons , pour  le  f acile 
entretien  des  connins , l’on  peut  dresser 
la  garenne  par  tout  où  Ton  veut  : mais 
estant  à cela  meilleur  et  plus  propre  un 
endroit  que  l’autre , nous  en  choisirons 
la  plus  commode  situation , pour  en  avoir 
d’autant  plus  de  profit  et  de  plaisir,  que 
plus  elle  s’approchera  du  naturel  de  ce 
bestail , et  moins  s’esloignera  de  la  maison. 

En  coustau  un  peu  relevé  regardant  le 
levant  ou  le  midi,  et  terre  vigoureuse, 
plus  légère  que  pesante  , est  le  lieu  qu’on 
se  choisira  pour  garenne.  La  terre  ne 
sera  toutes-fois  beaucoup  sablonneuse: 
d’autant  qu’en  telle  les  connins  ne  se 
peuvent  creuser  les  tannières  à plaisir,  s’é- 
boulant la  terre  à cause  de  sa  légèreté  sans 
avoir  tenue  : ains  est  requis  estre  ferme  ; 
et  pour  ce  faire,  participer  quelque  peu 
de  l’argille , non  toutes-fois  beaucoup , 
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pour  ne  rendre  le  creuser  trop  difficile. 
Ce  sera  grand  advancement  d’oeuvre,  si 
ja  le  lieu  est  complanté  d’arbrisseaux  et 
buissons  à ce  propres.  Mais  si  par  le  dé- 
faut de  Nature  ou  négligence  des  prédé- 
cesseurs , il  se  treuve  vuide,  sera  iourm 
d’arbres  de  la  sorte  , et  plantés  en  la  ma- 
. nière  ci-après  enseignée  : afin  qu’en  es- 
tant formés  des  taillis  forts  et  espès  , les 
connins  y puissent  avoir  seure  retraicte  , 
et  vivres  en  abondance  pour  s’y  entrete- 
nir. Il  est  à souliait  ter  la  garenne  estre 
près  de  la  maison , tant  pour  le  plaisir  de 
la  pouvoir  souvent  et  aisément  visiter , et 
y prendre  la  fresefieur  de  l’ombrage  ; que 
pour  la  conservation  des  connins,  les- 
quels facilement  l’on  desrobe , estons  en 
lieu  par  trop  escorté. 

Afinqueles  connins  ne  s’en- fuyent,  sera 
nécessaire  fermer  la  garenne  avec  des 
bonnes  murailles,  bien  maçonnées  à chaux 
et  sable,  hautes  de  neuf  à dix  pieds,  et 
profondément  fondées  dans  terre  ; pour 
oster  aux  connins  l’espérance  d’en  sortir 
par  dessous  les  fondemens , comme  à cela 
s’efforcent-ils  , ininans  dans  terre , tant 
ils  désirent  la  liberté  , se  sentans  enfer- 
més , jusqu’à  ce  qu’ils  ayent  accoustumé 
le  lieu.  Les  baies  ne  servent  de  rien  pour 
retenir  les  connins  , à travers  desquelles 
ils  passent  facilement,  quelque  fortes  et 
espesses  qu’elles  soyeut  : ni  aussi  les  fos- 
sés tant  larges  et  tant  profonds  qu'on  les 
face,  ou  seroit  qu’ils  lussent  remplis  d'eau  s 
dont  la  cloison  se  rend  préférable  à toute 
autre,  pour  les  raisons  dictes  ci-après. 
Deffaiilant  telle  commodité,  se  faudra  ré- 
soudre à la  muraille , sans  faire  autre  es- 
tât ne  des  haies  ne  des  fossés , que  pour 
préserver  le  bois  du  taillis  du  dégast  des 
b estes  foraines , sans  espérer  de  pouvoir 


retenir  les  connins.  Mais  si  pour  l’incom- 
modité du  pays,  rare  en  pierre,  ne pou- 
vés  maçonner  de  bonnes  murailles,  comme 
vers  Thoulose  et  en  plusieurs  autres  en- 
droits de  ce  royaiune , où  le  bastiment  est 
très-cher  ; à tel  défaut , la  garenne  sera 
close,  ou  de  murailles  de  terre,  selon  leur 
plus  commun  usage , ou  de  fossés  et  haies 
tout  ensemble  : dont  à tout  le  moins  le 
taillis  demeurera  en  seurté.  Et  quant  aux 
connins,  paraccoustumance,  à la  longue, 
s'y  arresteront,  pour  les  bons  logis  que 
leur  dresserons  ès  terriers  à la  manière 
ci-après  enseignée. 

De  la  capacité  de  la  garenne  a ja  esté 
parlé.  Donques  , sans  crainte  d’excéder,  **’*' 
nous  la  prendrons  autant  grande  que  le 
lieu  le  permettra  , afin  d’avoir  des  con- 
nins sains  et  délicats  au  manger  : comme 
tels  sont  tous-jours  ceux  qu’on  nourrit  en 
terre  spacieuse , lesquels  courans  à vo- 
lonté , ne  se  prennent  garde  de  leur  ser- 
vitude : par  là  approchans  de  la  perfec- 
tion des  entièrement  sauvaiges.  En  grand 
nombre  aussi,  la  raison  voulant  que  plus 
en  produise  le  grand  que  le  petit  lieu  : 
duquel  en  outre , tirerés  abondance  de 
menu  bois  de  chauffage  , quand  par  cha- 
cun an  ferés  coupper  du  taillis  par  quar- 
tiers selon  sa  portée.  Commodité  non  pe- 
tite, accomparée  aux  fumiers  du  colom- 
bier, pour  de  mesine  qu'eux,  tenir,  ce 
bois-ci , lieu  de  seconde  utilité  en  la  ga- 
renne : suffisant  moyen  pour  satisfaire 
aux  frais  de  son  entretenement , restons 
les  connins  de  liquide  revenu.  Néant-  s., 
moins , pour  borner  aucunement  la  ga- 
renne , dirai  qu’elle  sera  de  raisonnable 
grandeur  pour  la  fourniture  d’une  bonne 
maison,  si  on  y employé  sept  ou  huict 
arpens  de  terres  : et  telle  garenne  estant 


64  CINQUIESME  LIEU 


bien  gouvernée  et  entretenue,  rappor- 
tera par  communes  années,  les  deux  cens 
douzaines  de  connins  et  davantage. 

•i  Revenant  à la  cloison.  Si  le  lieu  et  l’eau 
. favorisent  l’entreprinse  , nous  la  ferons 
d’eau  vive , pour  du  tout  parvenir  où  dé- 
sirons : car , pourveu  que  le  fossé  soit 
faict  ainsi  qu’il  appartient  et  sera  mons- 
tré  , l’eau  estant  dedans  , les  connins  ne 
la  pourront  nullement  traverser.  D’ail- 
leurs , ce  sera  dresser  la  garenne  et  le 
peseber  tout  ensemble , mettant  du  pois- 
son dans  le  fossé,  où  très-bien  se  nour- 
rira et  multipliera  : dont  le  mesnage  en 
sera  d’autant  plus  à priser  que  mieux 
tout-d’une-main , l’on  se  sera  accommodé 
de  connins  et  de  poissons , suivant  cest 
antique  commandement , 

La  réparation  aura  double  visage, 

Si  lu  te  velue  moustrer  entendu  en  mesnage. 


Sera  aussi  chose  plaisante , de  voir  les 
connins  estre  assiégés  par  les  poissons. 
Les  connins  traverseront  bien  l’eau  à 
nage , mais  d’icelle  ne  pourront  ressortir, 
si  la  rive  extérieure  du  fossé , au  respect 
de  la  garenne , est  un  peu  relevée  et  droic- 
tement  taillée  à plomb  : car  les  connins 
estans  mouillés , ne  peuvent  presquesrien 
ramonter  en  haut.  Par  quoi , sera  besoin 
façonner  diversement  les  deux  bords  du 
fossé  ; assavoir , celui  joignant  la  garenne, 
en  douce  pente,  sans  relèvement  aucun  : 
et  l’autre  , de  telle  sorte  qu’il  aie  rivage 
taillé  de  la  hauteur  d’un  couple  de  pieds. 
Dont  aviendra,  que  les  connins  cuidans 
se  sauver  en  nageant , seront  contraints 
s’en  retourner  d'où  ils  viennent , par  le 
rencontre  de  la  rive  taillée  sur  leur  issue, 
quand  mouillés  ne  pourront  gravir  le  bord 
du  fossé  pour  en  sortir.  Tailler  droicte- 
ment  les  deux  bords  du  fossé , seroit  cau- 


ser la  mort  certaine  aax  connins , d’autant 
que  saultans  dans  l’eau  , comme  ordinai- 
rement ils  font  en  jouant , quelque  basse 
qu’elle  soit,  s'y  noyeroient  pour  n’en 
pouvoir  ressortir.  Comme  au  contraire , 
auroient-ils  la  porte  ouverte  pour  s’en- 
fuir si  les  deux  rives  estaient  en  douce 
pente  : ainsi  ne  faudroit  pour  ruiner  la 
garenne  dès  son  origine,  que  faillir  en 
l’un  ou  en  l’autre  endroit.  Sera  besoin  te- 
nir réparées  les  ruines  qui  avienneut  à ce 
bord  de  fossé  droictcment  taillé,  dont  la 
terre  par  sa  propre  pesanteur  s’esboule 
d'clle-mesme  de  jour  à autre  ; sur  tout  au 
temps  des  gelées , afin  que  parlesbresches 
s’y  faisans  à telle  occasion , les  connins  ne 
trouvent  la  porte  des  champs  pour  s’en- 
fuir. Et  à ce  que  cela  ne  soit  tons-jours  ù 
recommencer , sera  bon  d’y  pourveoir  une 
seule  fois  en  bordant  l’extérieur  du  fossé 
d’ime  muraille  de  maçonnerie  pour  tenir 
ferme  en  tel  endroit  : ou  tant  ne  voulant 
despendre,  en  y plantant  des  oziers  près 
à près  l’un  de  l’autre  à ce  qu’entre-liés 
ensemble , retiennent  la  terre  de  s’avaller 
et  descheoir. 

Si  le  fossé  n’est  large  , que  de  dix  ou  urp.r. 
douze  pieds,  ce  sera  en  vain  qu'on  le  fera:  ’Z^Z 
d'autant  que  de  telle  mesure , les  connins 
le  traverseront  aisément  en  un  sault , i 
toutes  les  fois  qu’il  leur  prendra  l’envie  de 
gaigner  les  champs  : et  les  poissons  ne  s'y 
pourront  commodément  nourrir , s’il  n’y 
a d’eau,  cinq  ou  six  pieds.  Pour  donques 
servira  l’un  et  à l’autre  usage,  est  de  be- 
soin donner  au  fossé , dix-huict  ou  vingt 
pieds  de  largeur , et  six  ou  sept  de  pro- 
fondeur. A laquelle  mesure  ne  s’arres- 
tera-on  toules-fuis,  si  on  ne  craint  la 
despence  de  l’oeuvre  , ne  l’emploi  de  la 
terre,  puis  que  trop  grand  ne  pourroil 
estre 
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estre  le  fosse  ne  pour  garder  les  connins , 
ne  pour  nourrir  le  poisson , lequel  tant 
plus  abondant  et  tant  meilleur  sera-il , 
que  plus  ample  sera  son  réceptacle.  Ai- 
dera aussi  beaucoup  à la  bonté  du  pois- 
son, l'ordonnance  de  ce  pescher,  lequel 
faict  en  long  fossé  ceignant  la  garenne , 
a quelque  correspondance  avec  la  natu- 
relle rivière , où  le  poisson  allant  de  long 
en  se  pourinenant,  environne  la  garenne, 
•et  retournant  tous -jours  par  là  , cuide 
estre  en  plaine  liberté , dont  se  rend  et 
sain  et  savoureux. 

. La  garenne  ainsi  fermée  d’eau  , ne 
pouvant  estre  que  plate , ne  peut  par 
conséquent  entièrement  satisfaire  au  na- 
turel des  connins , qui  est  de  monter  et 
descendre;  comme  à ce  le  coustan  est  le 
plus  propre.  Pour  cela  néantmoins  , ne 
laisserons-nous  de  préférer  telle  assiete  à 
toute  autre  , tant  pour  la  fermeté  de  la 
cloison  , que  la  commodité  du  poisson. 
Joinct , que  le  plan  de  la  garenne  se  peut 
aucunement  corriger  à l’utilité  des  con- 
nins , par  la  terre  sortant  des  fossés  en 
les  creusant , laquelle  portée  en  plusieurs 
endroits  de  la  garenne,  y faict  des  mon- 
ticules relevés , longs  , ronds  , quarrés , 
ou  d’autre  figure , telle  qu’on  voudra , res- 
semblai à petits  coustaux  , sur  lesquels 
les  connins  se  pourmènent  à plaisir;  et  de 
mesme  s’y  logent , pour  la  facilité  du 
creuser  en  telle  terre  de  nouveau  remuée. 
D’ailleurs,  par  le  fossé  sont  espuisées  les 
eaux  croupissantes  au  plan  de  la  garenne, 
sousterraines  et  autres  ; ainsi  demeure- 
ront les  connins  sans  importune  humeur, 
comme  ils  désirent.  Et  finalement , sont 
les  connins  accommodés  d'eau  pourboire , 
l’ayant  ainsi  prochaine  ; si  toutes  - fois 
boire  ils  veulent,  dont  plusieurs  doubtent, 
Théâtre  et Agricu  l Cure,  Tome  II, 


et  croycnt  les  aucuns  ce  bcstail  pouvoir 
vivre  par  le  seul  manger , sans  nullement 
boire. 

Or  soit  la  garenne  ainsi  fermée  par  mu-  j*™  , 
railles , fossés  , ou  autrement , elle  sera 
coin  plantée  de  plusieurs  espèces  d’arbres  d,Z'u‘stZZ 
de  couppe , dont  les  plus  désirables  sont  *• 
ceux  , qui  avec  lereject  dubois,  rappor- 
tent des  fruicts  pour  aider  à la  nourriture 
des  connins:  lesquels  arbres,  se  formans 
en  fort  et  espès  taillis  , retirent  et  con- 
servent très-bien  les  connins , et  leur  four- 
nissent , en  saison  , vivres  pour  leur  cn- 
tretenement.  Toutes  sortes  de  fruicticrs 
sont  à cela  propres , bien  peu  exceptés , 
desquels  ne  faut  ici  faire  estât , pour  ne 
souffrir  la  trenche,  et  en  conséquence  n'a- 
bonder en  bois,  comme  il  est  nécessaire  , 
pour  la  fourniture  de  la  garenne.  Poires , 
pommes  , cerises  , prunes  } noisilles  , 
amendes , meures , cormes  , Cornouailles  , 
coins  ; tout  cela  mange  très-bien  ce  bes- 
tail-ci , dont  les  arbres  fourniront  nostre 
garenne  : les  chesncs  aussi  y tiendront 
reng  honorable  , pour  leur  valeur  et  en 
bois  et  en  ffuict.  Outre  lesquels  fruicticrs, 
il  y a aussi  des  arbres  et  arbustes  agrestes, 
jusqu’aux  buissons  , qui  sont  utiles  en  la 
garenne  ; tant  pour  l’abondance  de  leurs 
bois , qu’autres  bonnes  qualités  qu’ils  ont, 
salutaires  à ce  bestail  ; à cause  de  quoi , 
on  les  fourrera  dans  la  garenne.  Entre  les- 
quels sont  recogncus  les  ormes , pour  l’ex- 
cellent goust  que  ses  racines  donnent  à la 
chair  des  connins  qui  s’en  paissent  , ce 
qu’ils  font  avec  apétit,  les  fouillans  en 
liyver  afl’ectionnément  sans  grand  inté- 
rest  des  arbres.  Tel  goust  a la  senteur  du 
thym , très-désirable  en  ceste  viande  , à 
l'occasion  duquel  les  connins  qui  se  nour- 
rissent ès  déserts  ou  garrigues  de  la  Pro- 
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vence  et  du  Languedoc , où  telle  herbe 
abonde  , là  appellée  , Jrigoule  , sont 
prisés  par  dessus  tous  autres.  Les  ge- 
nèvres donnent  aussi  quelque  bonne  odeur 
aux  connins  qui  mangent  de  leurs  grains  : 
et  les  cannes  ou  rozeaux  communiquent 
la  douceur  de  leurs  racines , aux  connins 
qui  s’en  paissent.  Par  quoi,  sera  bon  rem- 
plir la  garenne  de  toutes  ces  plantes-ci , 
et  autres  rccommendables,  pour  les  bois 
et  la  nourriture.  On  s’abstiendra  d'y  plan- 
ter des  saules , peuples  et  autres  bois 
aquatiques,  bien-qu’abondansen  ramage, 
pour  le  mauvais  goust  qu’ils  rapportent  à 
la  chair  des  connins  : comme  serccognoist 
en  ceux  des  isles , qui  , nourris  de  ceste 
viande,  sont  peu  prisés.  Quant  aux  her- 
bes, les  plus  désirables  sont  celles  qui  es- 
tons mangeables , sont  aussi  odorantes , 
comme  le  thym , le  serpoullct,  par  dessus 
toutes  : le  basilic  , la  lavande , l’aspic,  et 
semblables.  Après,  les  choux,  les  laic- 
tues , les  espinars  et  autres  de  jardin  : les- 
quels ne  se  mettent  qu’en  garenne  pe- 
tite , non  jamais  en  grande  : d’autant 
qu’en  heu  spacieux,  Nature  fournit  abon- 
dance de  vivres  à ce  bestail,  meilleurs 
que  ceux  parvenus  d’artifice.  C’est  aussi 
faute  de  viande  qui  faict  semer  en  la  ga- 
renne , de  l’orge  et  de  l’avoine  ; afin  que 
de  leur  herbe  les  connins  se  paissent  en 
liyver. 

Après  avoir  dressé  la  garenne,  la  faut 
peupler,  car  d’attendre  que  Nature  la 
fournisse  d’elle-mesme , ce  seroit  une  es- 
pérance vaine  : mesme  ceste  - ci  qui  est 
close  , en  laquelle  les  connins  estrangers 
n’ont  plus  d’entrée  pour  s’y  engeancer, 
que  les  domestiques  d’issue  pour  s’en-fuir. 
Plusieurs  pour  ensemencer  la  garenne 
n’usent  d’autre  mystère  , que  d’y  jetter 
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dedans  quelque  petit  nombre  de  femelles 
pleines,  lesquelles  par  les  petits  qu’elles 
font,  masles  et  femelles  , et  iceux  par- 
après  d’autres  à l’infini , meublent  la  ga- 
renne : non  toutes-fois  si  tost,  que. par  la 
voie  du  clapier,  dont  se  servent  ceux  qui 
le  mieux  s’entendent  à ceste  espèce  de 
mesnage.  En  ce  faisant,  la  garenne  se 
maintient  au  superlatif  degré  de  bonté. 

Le  clapier  est  un  heu  clos  de  muraille  r. 
bien  maçonnée,  comme  celle  d’un  jardin, 
qu’on  faict  timt  grand  ou  tant  petit , et  de 
la  figure  qu’on  veut , en  partie  couvert , 
en  partie  descouvert:  dans  lequel  l’on  en- 
ferme des  connins  des  deux  sexes , vingt- 
cinq  ou  trente  femelles  pour  un  rnasle  : 
où  on  les  nourrit  de  toutes  despouilles  du 
jardin,  des  fruicts  des  arbres,  jusqu’aux 
glands,  cormes  et  Cornouailles;  du  son, de 
l’avoine  et  d’autres  viandes , telles  qu’on 
a , délicates  et  grossières  : tant  ce  bestail 
a bonne  bouche , se  paissant  de  tout , 
mesme  du  foin,  des  perches  de  saule,  et 
des  sarmens  de  vigne,  léur  en  donnant  en 
hyver.  Là  il  se  multiplie  estraugement , 
d'autant  que  les  femelles  font  des  petits 
tous  les  mois  , peu  exceptées , lesquels 
devenus  grands , s’accouphuis  masles  et 
femelles  , en  font  aussi  de  leur  costé 
d’autres  : si  que  par  ce  moyen , le  clapier 
fournit  à manger  des  connins  en  abon- 
dance : mais  c’est  de  viande  grossière , à 
cause  du  logis  et  de  la  nourriture,  dont 
ces  connins  sont  mis  au  reng  des  moins 
valeureux.  On  leur  accommode  des  nids 
avec  des  aix  ou  avec  des  pierres  plates  : 
et  en  outre , leur  faict-on  quelques  monti- 
cules de  terre , pour  y passer  le  temps  en 
fouillant.  El  à ce  qu’ils  ne  s’en-fuyent  pur 
dessousles  fondemens  des  murailles , pour 
un  préallable  on  les  fonde  fort  profondé- 
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ment , comme  de  quatre  ou  cinq  pieds  : 
et  après  on  pave  tout  le  lieu  avec  de  bons 
quarreaux  de  pierre , ou  gros  cailloux , 
trois  ou  quatre  pieds  dans  terre,  la  re- 
muant, en  dressant  le  pavé , à la  manière 
du  planter  de  la  vigne.  Ainsi  donnant  è 
fouiller  aux  connins , telle  terre  remuée, 
ils  ne  passent  plus 'outre , par  le  rencontre 
du  pavé,  dont  ils  demeurent  prisonniers 
dans  tels  limites.  Ce  clapier-ci,  est  par 
d’aucuns  appellé,  garenne,  toutes-fois  im- 
proprement : sa  grandeur  et  son  bon  ser- 
vice, lui  ayans  donné  ce  titre.  Duquel 
néantinoins  se  servira  nostre  père-de-fk- 
inille,  lui  défaillant  la  commodité  de  la 
vraie  garenne  ; pour  l’entretenement  de 
laquelle , lui  est  requis  un  autre  clapier 
que  cestui-ci , plus  petit  et  autrement  fa- 
çonné. 

Le  clapier  pour  la  garenne  , sera  pe- 
tit, capable  seulement  de  contenir  Jiuict 
ou  dix  femelles  et  deux  masles  j disposé 
en  telle  sorte  , que  sans  aucunement  s’en- 
tre-mesler,  ces  bestes  puissent  vivre , et 
que  commodément  aussi  on  puisse  don- 
ner les  masles  aux  femelles , pour  la  mul- 
tiplication et  engeance.  Pour  ce  faire , 
chacune  beste  aura  son  nid  à part , avec 
sa  petite  court  au  devant,  afin  que  du  nid, 
qui  sera  en  lieu  couvert , la  beste  aille  à la 
court  pour  prendre  l’aer , et  manger.  Les 
courts  seront  aussi  divisées  les  unes  des 
autres , pour  les  causes  dictes , et  ce  avec 
des  rozeaux  ou  cannes,  ou  autre  bois 
solide  , que  ce  bestail  ne  puisse  ronger  ; 
dont  sera  faicte  une  palissade  ou  treillis, 
comme  cages  à oiseaux,  pour  librement 
laisser  passer  l’aer  et  le  soleil , et  ces  bestes 
prisonnières  s’entre -voir  et  non  assem- 
bler, de  peur  de  se  destraquer  les  unes  les 
autres  en  leur  nourriture , revenant  à l’in- 


térest  de  leurs  portées.  Car  vivans  en  com- 
mun , ne  feraient  tant,  ne  si  souvent  des 
petits , ne  les  esleveroien  t si  tost , ne  si  bien 
que  quand  chacune  mère  a sa  loge  sépa- 
rée. Principalement,  désire-on  telles  sé- 
parations pour  le  respect  des  masles , d’au- 
tant qu’ils  tuent  les  petits  quand  ils  les  peu- 
vent attraper;  pour  l'immodéré  désir  qu’ils 
ont  de  jouir  plus  librement  des  femelles. 

Ces  nids , qui  en  somme  seront  dix  ou  cmvm, 
douze,  seront  rengés  en  file  l’un  joignant 
l’autre , regardons  le  midi,  au  devant  d’un 
mur , leur  faisant  espaule  contre  la  bize , 
afin  qu’exempts  des  excessives  froidures , 
les  connins  demeurent  en  abri.  Lesquels 
aussi  parera  - on  aucunement  de  la  vio- 
lence des  extremes  chaleurs  del’esté,  met- 
tant pardessus  leurs  petites  courts,  des  ra- 
meaux et  fueillars  freschement  couppés, 
pour  les  tenir  en  ombrage.  Ou  se  voulant 
descharger  d’un  tel  soin,  fera-on  grimper 
sur  les  courts,  des  rameaux  de  vigne  , de 
houblon,  de  roziers  ou  d’autres  choses  à 
ce  propres,  dont  l’on  façonnera  un  treil- 
lage : lequel  servira  en  esté  par  son  om- 
brage, et  icelui  ne  nuira  en  hyver,  par 
lors  n’y  en  avoir  aucun  ou  bien  petit , 
pour  le  naturel  de  telles  matières  se  dé- 
fueillant  en  automne.  Par  dessus  ces  cloi- 
sons l’on  jettera  la  mangeaille  au  bestail 
dans  les  courts  : esquelles  l’on  entrera  , 
quand  l’on  voudra,  par  les  petites  portes, 
demeurans  bien  closes , pour  retenir-  le 
bestail  de  s’en-fuir. 

En  tout  lieu  qu’il  vous  plaira,  ferés  a 
dresser  ce  clapier-ci , pourveu  qu'il  soit  dnui‘* 
en  endroit  asseuré  des  larrons  et  des 
bestes.  Mais  pour  l’aisance  de  le  pouvoir 
souvent  visiter , le  meilleur  sera  de  l’as- 
seoir dans  le  jardin  près  de  la  maison.  Li\ 
nourrirés  ces  bestes  prisonnières  avec  li- 
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béralité  , pour  les  inciter  à production, 
but  de  leur  entrelenement , les  paissant 
des  viandes  ci-devant  dictes,  et  autres  se- 
lon la  commodité  et  que  mieux  vous  vien- 
dront à propos.  C’est  aussi  toute  la  des- 
pence de  la  garenne  ( l’autre  n’estant 
presques  pour  rien  contée),  très -petite, 
eu  esgard  au  profit  qui  en  sort. 
r«.  Quelque  autre  petit  soin  convient  aussi 
*'  avoir  pour  l’entretenement  du  clapier; 
c’est  d’accoupler  le  masle  avec  la  femelle, 
incontinent  après  icelle  s’eslre  délivrée  de 
ses  petits;  afin  (que  guignant  temps)  de 
la  faire  recouvrir  de  nouveau  , la  prépa- 
rer à autre  portée.  Car  c’est  chose  asseu- 
rée,  qu’aussi  tost  que  la  femelle  a vuidé 
le  ventre  de  ses  petits , elle  désir  e le  réam- 
plir , mesme  toute  pleine  qu’elle  est , 
tient-on  qu’elle  peut  de-rechef  concevoir 
portée  sur  portée , les  rendant  chacune 
en  leur  temps  (6r).  A telle  cause,  de  sa 
tanière  l’on  portera  la  femelle  en  celle  du 
masle,  pour  y séjourner  jusqu’à  ce  qu’il 
l’aiç  couverte,  et  ce  faict,  la  rapporter 
incontinent  en  son  lieu  vers  ses  petits.  Par 
tel  ordre,  les  femelles  seront  tous-jours 
en  action , dont  l’abondance  de  petits  sor- 
tira tant  grande,  qrr’elle  suffira  à tenir 
bien  fournie  la  garenne.  Eu  laquelle  por- 
tera-on  les  petits  de  jour  à autre,  les  pre- 
nant du  clapier  incontinent  estre  un  peu 
fortifiés,  les  y résignant  pour  y passer  le 
reste  de  leur  vie,  où  par  libre  nourriture 
se  rendons  presques  sauvaiges  , tels  que 
les  désirés,  les  treuverés  au  besoin.  Es- 
tans  lesconnins  en  la  garenne,  s’augmen- 
teront-ils aussi  d’eux  - me  s mes  sans  nul 
soin , s’accouplans  à leur  fantasic , et  en 
suite,  se  pourveoyans  et  de  retraictes  et 
de  vivres,  scion  que  Nature  les  enseigne. 
Non  toutes-fois  s’y  multiplient-ils  tant, 


que  font  ceux  du  clapier , parce  que  cesle 
grande  liberté  qu’ils  ont  en  ample  ga- 
renne, les  incite  à beaucoup  courir,  et 
par  conséquent,  leur  oste  le  moyen  de  se 
joindre  ensemble,  masles  et  femelles  , si 
souvent  qu'au  clapier,  auquel  ne  laisse-on 
ce  bestail , perdre  une  seule  heure. 

Pour  le  cruel  naturel  des  masles,  est  à 
souhaitter  n’y  en  avoir  beaucoup  en  la  J“ 
garenne , ains  seulement  un  pour  trente 
femelles , nombre  suffisant  pour  leur  sa- 
tisfaire , et  raisonnable  assortiment.  Mais 
d’autant  qu’il  est  impossible  de  régler  du 
tout  bien  ces  choses,  ne  faudra  mettre  en 
la  garenne  aucunmasle,  qu’une  seule  fois, 
qui  sera  lors  qu’au  commencement  l’on  la 
meublera  : car  ils  suffiront  pour  la  fourni- 
ture des  femelles,  desquelles  par- après, 
sortiront  plus  de  masles , que  ne  voudrés  : 
voire  telle  abondance  de  masles,  nuiront 
plustost  en  la  garenne , qu’ils  n’y  servi- 
ront, par  se  rendre  destructeurs  de  leurs 
semblables.  Pour  laquelle  cause  , n’est 
pardonné  à aucun  masle  qu’on  rencontre 
en  la  garenne,  pour  petit  et  maigre  qu’il 
soit,  taschant  à s’en  deffuire  de  tant  qu’on 
peut,  afin  que  la  garenne  sur- abonde  en 
femelles , comme  celles  qui  ont  la  chair 
beaucoup  meilleure  que  les  masles.  Les- 
quels , quelque  jeunes  et  gras  qu’ils 
soyent , cèdent  tous-jours  à la  bonté  île  la 
chair  des  femelles  : et  vieux  se  rendent-ils 
immangeables,  leur  chair  estant  dure  et 
fade.  Et  ne  craignes  de  chasser  si  curieu- 
sement aux  masles,  qu'ils  défaillent  en 
la  garenne,  et  ensuite  la  race  des  counins, 
car  il  y en  restera  tous-jours  plus  que  de 
besoin.  Ceci  s’entend  pour  la  garenne 
s’entretenant  d'ellc-mesme  sans  l’aide  du 
clapier  : car  pour  celle  continuellement 
fournie  par  le  clapier , grande  peine  n’y 
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a-il  à sc  dcspétrer  de  l'importunité  des 
masles , veu  qu'il  ne  faut  que  s’abstenir 
de  les  y mettre:  ains  seulement  jetterdans 
la  garenne  ses  femelles  naissantes  au  cla- 
pier, lesquelles  seules  sans  aucunsmasles , 
satisferont  à vostre  intention  , bien-que 
ce  soit  sans  multiplication  d’engeance , 
n’y  pouvant  estre  par  défaut  de  masle  : 
pourveu  que  le  clapier  marche  son  train 
sans  interruption,  fournissant  tous-jours 
jeune  bestail  pour  le  remplage  de  la  ga- 
renne. 

Or  comme  toutes  choses  s’afïinent  avec 
le  temps , on  a treuvé  par  expérience  le 
chasfrer  des  connins  estre  un  moyen  ex- 
quis pour  les  faire  venir  tendres  et  gras , ac- 
c Emparé  au  chapouner  des  coqs  : mesrne, 
en  les  achevant  de  nourrir  au  clapier 
(quoi-qu’au  pire  endroit)  deviennent-ils 
si  délicats  qu’ils  approchent  de  bien  près 
à la  saveur  des  levrauds.  Ceste  science 
s’est  descouverte  par  certains  hosteliers , 
qui  pour  levrauds , donnoient  à manger 
des  connins  chastrés,  après  leur  avoir  saf- 
frané  les  pattes,  couvrans  ainsi  la  trom- 
perie , afin  de  les  rendre  de  couleur  sem- 
blable à celle  des  levrauds.  De  telle  ex- 
quise subtilité  nous-nou  s servirons , chas- 
trans  tous  les  masles  au  clapier,  pour  par- 
après  les  fourrer  dans  la  garenne , laquelle 
par  ce  moyen  se  treuvera  fournie  de  pré- 
cieuses chairs.  Et  en  abondance , puis  que 
sans  perte  d’aucun  connin  que  le  clapier 
produise  (chose  considérable)  qpus  em- 
ployons tous  les  masles,  lesquels-sans  ce 
remède,  sont  rejettés  sans  pouvoir  servir 
en  la  garenne , comme  a esté  ja  repré- 
senté. A cela  convient  se  résoudre  nvant 
que  peupler  la  garenne  , pour  ne  l’infec- 
ter d’aucun  masle  entier  : ains  que  n y en 
mettant  que  des  chastrés,  elle  ne  puisse 


rapporter  autre  chair  que  franche  et  dé- 
lectable. Les  femelles  d’clles-mesmes  ex- 
cèdent de  beaucoup  les  masles  entiers, 
comme  a esté  dict , et  les  masles  chastrés, 
d’autant  les  femelles  , que  les  chapons  les 
poules.  Ainsi conduicte  la  garenne,  n’en 
faut  espérer  que  la  nourriture  des  con- 
nins , sans  augmentation  de  nombre  , es- 
tant infertile  à cause  de  ce  chastrcment. 

Mais  ne  vous  en  chaillc  pourtant , car  le 
clapier  satisfera  largement  à tel  défaut. 

Dont  tiendrés  tel  conte  du  clapier,  qu’on 
faict  des  avenues  de  l’eau  de  la  cisternc , 
qui  tarit,  négligeant  scs  acqucducts  : non 
plus  moissonne  - on , si  au  - paravant  les 
terres  n’ont  esté  ensemencées.  C’est  don- 
ques  le  clapier  qui  est  le  séminaire  de  la 
garenne.  Rien  plus  facile  n’y  a-il,  que  le  u 
chastrer  des  connins  , où  autre  mystère 
n'est  requis,  que  de  leur coupper  les  testi- 
cules avec  un  Cousteau  bien  trencheant  : et 
après  avoir  engraisséla  plaie  avec  du  vieux 
oinct,  sans  la  coudre  , renvoyer  les  con- 
nins en  la  garenne  : où  par  le  bénéfice  de 
l’aer  et  de  la  liberté , eux-mesmes  se  gué- 
rissent assés  tost.  Ce  chastrement  n’a  au- 
cune saison  propre , car  puis  que  les  mères 
font  des  petits  durant  l’année , aussi  tous- 
jours  est  bon  de  les  chastrer  (62). 

En  relevant  les  monticules  de  la  ga-  in*  a u 
renne , par  dedans  l’on  y espargnera 
des  vuides  , pour  servir  de  retraicte  aux 
connins  : non  en  espérance  de  les  conten- 
ter entièrement,  car  ils  se  creusent  des 
nids  et  tanières  à leur  fantasie,  mieux 
que  l'homme  ne  sçauroit  faire  : s’accom- 
modans  dans  terre  si  arlistement,  que 
l’entendement  humain  s’y  perd.  Et  là 
tant  seurement  se  fortifient-ils  , qu’y  es- 
tons une  fois  accouslmnés,  le  heu  leur 
agréant , l'on  ne  les  en  pourroit  du  tout 
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desengeancer,  quand  l’on  voudroit  : fust- 
ce  inesme  en  démolissant  la  cloison  de  la 
garenne , pour  leur  ouvrir  la  porte  à s’en- 
fuir , et  pour  donner  entrée  à leurs  en- 
nemis , aün  de  les  chasser , hommes  et 
beslcs.  Ains  ces  vuides  leur  serviront, 
pour  y passer  et  repasser , se  pourmenans 
et  se  sauvans  de  l’incursion  des  besles  de 
proie.  Aussi  pour  s’y  retraire  en  temps  de 
pluie  : pour  laquelle  cause  les  tlisposera- 
on  de  telle  sorte  qu’ils  vuident  l’eau  , les 
posaus  en  lieu  relevé.  Ils  seront  façonnés 
avec  des  pierres  plates,  comme  acque- 
ducts  couverts  , droicts , recourbés  et  de 
toute  autre  figure  qu’on  voudra  : y faisant 
des  précipices  pour  s’y  sauver  les  connins 
de  la  poursuite  du  fiiret,  quand  par-  ma- 
lice on  en  chasseroit  dans  la  garenne.  Les 
mères  ont  accoustumé,  ayans  faict  leurs 
petits  , de  boucher  l’entrée  de  leurs  ter- 
riers , avec  du  foarre  et  autre  menusaille 
qu'elles  peuventrecouvrer,  pour  la  crainte 
qu’elles  ont  des  rpasles  qui  dévorent  les 
petits,  comme  a esté  dict,  lesquels  par  ce 
moyen  elles  garentissent.  Vous  prenant 
garde  de  cela , ne  touchés  nullement  à ces 
trous,  de  peur  aussi,  que  les  femelles 
ayans  apperceu  de  l'altération  en  leur 
cloison  , de  rage  elles-mesmes  n’estran- 
glent  leurs  petits,  pour  l’opinion  qu’elles 
auroient  que  le  masle  y eust  louché,  tel 
estant  le  naturel  de  ce  bestail.  Ceci  s’en- 
tend en  garenne  d’engeancement , car  en 
celle  où  les  masles  sont  çhastrés,  n’est  be- 
soin de  se  donner  telle  peine. 
ù ioi«  Au  reste,  bien-que  les  vivres  que  pro- 
duit  la. garenne  ainsi  disposée,  soyent 
suffisons  pour  la  nourriture  des  connins, 
si  ne  faut-il  pourtant  faillir  de  leur  don- 
ner à manger  quelque  friandise,  par-fois 
en  hy ver , lors  que  par  les  froidures  la 


mangeaille  des  champs  manque  : comme 
avoine,  foin,  choux,  laictues  et  autres 
dcspouilles  de  jardin.  Afin  que  les  main- 
tenant en  bon  estât,  ayés  aussi  le  plaisir 
de  les  voir  ensemble  par  trouppeaux  : à 
quoi  parviendras,  si  les  accoustuinés  à leur 
donner  à manger  tous  - jours  en  mesnies 
lieux  et  en  sifflant,  comme  avons  dict  des 
pigeons.  Oyans  lequel  signe  , les  connins 
ne  faudront  de  se  rendre  promptement 
aux  lieux  destinés  pour  repaistre.  Et  « ce 
que  vostre  présence  et  celle  de  vostre  com- 
pagnie n’effarouche  les  connins , faudra 
accommoder  à chacun  desdils  lieux  et  joi- 
gnant icelui , un  cabinet  d’arbrisseaux 
vifs , bien  entrelassés  ensemble , dans  le- 
quel vous  tenant  à couvert,  aînés  le  passe- 
temps  que  désirés  : et  vous  servira  de  plus 
telle  accoustumance,  à prendre  des  con- 
nins , quand  il  vous  plaira , comme  sera 
inonstré. 

Les  connins  ainsi  enfermés  dans  l’en- 
clos  de  la  garenne , ne  pourront  nuire  aux 
fruicts  d’alentour  : mais  estans  en  lieu 
ouvert , auquel  à volonté  ils  puissent  en- 
trer et  sortir , le  dégast  que  ce  petit  bes- 
tail faict  aux  jardins,  vergers  , vignobles 
et  blayeries,  est  très-grand,  comme  se 
void  tous  les  jours  ; et  se  lit  le  grand  mal 
qu'anciennement  ce  bestail  porta  en  la 
Majorque  et  Minorque,  dont  n’est  à sou- 
haitter  d’avoir  autre  garenne  que  bien 
close.  Il  est  vrai  qu’il  y a quelque  petit 
remède  ^pour  limiter  la  course  des  con- 
nins , quoi-qu’ils  soyent  en  lieu  ouvert  : 
comme  la  senteur  du  souffre  qui  les  ar- 
reste.  L’on  s’en  sert  en  ceste  manière.  Des 
petits  paisseaux  faicts  de  bois  de  saule  sec 
ou  d’autre  bruslautfacilement,  sonttrein- 
pés  d’un  bout  dans  le  souffre  fondu  , 
comme  allumettes,  etde  l’autre  sontfichés 
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droic  tcmen  t.  dans  terre,  où  l’on  désire  leur 
service  , equidistans  de  toise  en  toise  : 
après  le  feu  est  mis  au  souffre  , lequel 
bruslant , effectue  par  son  odeur  ce  que 
désirés  , engardant  les  connins  de  passer 
tels  limites  ; et  ce  pour  quelques  quatre 
ou  cinq  jours  seulement,  pendant  lesquels 
dure  la  senteur  de  telle  drogue  J laquelle 
recepte  convient  renouveller  au  bout  de 
ce  tcinps-là.  Ce  remède  est  principale- 
ment inventé , pour  les  vignes  ; attendu 
qu’en  icelles  les  connins  ne  font  nul  dé- 
gast,  les  jettons  estans  une  fois  endurcis  j 
mais  lors  seulement  les  brouttent  - ils  , 
quand  elles  bourgeonnent , dont  le  dé- 
gast  ne  peut  durer  guières  plus  de  quinze 
jours  que  les  jettons  mettent  à s’endurcir. 
Selon  la  commune  opinion,  les  connins 
ne  touchent  aux  raisins , laquelle  réprou- 
vée de  plusieurs , faict  que  pour  le  plus 
asscuré,  vaut  mieux  la  garenne  estre  ler- 
mée , qu’ouverte  : pour  tout-d’une-inain , 
retenir  les  connins  de  s’en-fuir  et  les  gar- 
der de  faire  mal  au  dehors  leur  habitation. 

Les  serpens  guerroyent  fort  les  con- 
nins , jusqu’à  les  engloutir  tous  entiers. 
Pour  les  bannir  de  la  garenne  , convient 
y planter  bonne  quantité  de  fresnes , car 
par  l’antipathie  qui  est  entre  telle  plante 
et  les  serpens  , les  serpens  fuyent  l’odeur 
du  fresne  ; sur  tout  son  ombre , laquelle 
ils  craignent  tant,  qu'estans  pressés,  ai- 
meroient  mieux  passer  à travers  du  feu  , 
que  sur  icelle , selon  l’opinion  des  An- 
ciens. Et  touchant  les  autres  ennemis  des 
connins , le  meilleur  moyen  , pour  s’en 
deff  aire , est  de  chasser  aux  renards , pour 
en  tuer  tant  qu’on  pourra,  à ceste  cause 
recerchont  curieusement  leurs  tanières  , 
pour  les  prendre  jeunes.  Tant  qu’il  sera 
possible , engarder  que  les  chiens  et  les 


chats  n’entrent  jamais  en  la  garenne.  Sur 
tout,  donner  ordre  que  les  chats  sauvaiges 
ne  s’y  logent  aucunement,  où  ja  y estans, 
tascher  par  tous  moyens  de  les  en  desen- 
geancer:  car  les  connins  ne  pourroient 
estre  travaillés  de  pires  ennemis.  Ainsi 
qu’à  leur  utilité,  les  habitans  des  isles  de 
Majorque  et  Minorque  l’ont  pratiqué , 
contre  les  connins  , qui  désertoient  leurs 
pays  , ayons  anciennement  faict  venir  , 
par  l’avis  des  Romains  , des  chats  sau- 
vaiges de  l’Afrique  , pour  guerroyer  ce 
bestoil. 

La  fin  de  la  construction  de  la  garenne, 
est  la  prinsc  des  connins,  comme  la  ré-  " 
coite  des  autres  fruicts  de  la  terre.  A cela 
parvient-on  par  divers  moyens  , desquels 
les  plus  familiers  et  plus  généralement  re- 
ceus,  sont  les  filés  et  les  furets.  Du  furet 
l’on  ne  se  servira  nullement  en  la  ga- 
renne , pour  le  grand  dommage  qu’il  y 
porte , faisant , pour  long  temps  , haïr 
aux  connins , les  terriers  ou  tanières  dans 
lesquelles  on  l’aura  une  fois  mis  pour  en 
prendre.  Mais  seulement  employera-on 
ceste  espèce  de  chasse , ès  lieux  vagues  et 
ouverts  pour  prendre  les  connins  entiè- 
rement sauvaiges  : et  diversement  en 
nostre  garenne  les  filés  pour  attraper  ce 
petit  bestail.  Aussi  s’y  servira-on  de  l’ar- 
balestc  et  du  fort  arc-agelet , mais  non  de 
l’arquebuze , pour  n 'effrayer  ce  bestail. 
Le  plus  asseuré  moyen  de  faire  jouer  les 
filés , est  de  se  trouver  dans  la  garenne 
deux  heures  devant  jour  en  hyver  (qui 
est  lors  la  vraie  saison  de  manger  le  con- 
nin  ) et  là  estant , fermer  incontinent  les 
trous  des  terriers  (qu’improprement  au- 
cuns appellent,  clapiers)  que  le  jour  au- 
paravant l’on  aura  remarqués  j afin  d’en- 
garder  les  connins  d’y  rentrer  ; car  à telle 
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heure  ils  sont  espars  par  la  garenne  pour 
paistre  : lesquels  se  voyans  frustrés  de 
l’espérance  de  leur  retraicte , tombent  fa- 
cilement dans  les  filés  que  leur  aurés  ten- 
dus en  chemin.  Préveoyant  ceste  chasse, 
dès  le  dresser  de  la  garenne , l’on  façonne 
les  terriers  ou  cavernes , de  telle  sorte , 
que  la  prinse  de  ce  bestail  est  rendue  ai- 
sée et  sans  bruit.  L’on  faict  des  conduicts 
ou  longs  passages  traversans  les  monti- 
cules diamétralement  en  ligne  droicte , 
selon  que  s’accorde  le  mieux.  D'un  des 
bouts  l’on  tend  le  filé,  et  de  l’autre  avec 
une  longue  perche  qu’on  fourre  dans  le 
trou  , l’on  alarme  les  connins  qui  se 
trouvent  dedans , lesquels  se  voulons  sau- 
ver à la  fuite , ne  se  prennent  garde  qu’en 
leur  issue  se  treuvent  attrapés  au  filé. 
Autre  plus  propre  moyen  à prendre  ce 
bestail  , se  pratique  avec  beaucoup  de 
plaisir  : c’est  en  laissant  cheoir  im  grand 
panier  d’ozier,  faict  sans  fond,  large  par 
bas,  comme  une  cloche , sur  la  trouppe  de 
conuins  inangeans  serrément  ensemble, 
lequel  attrape  une  partie , qu’après  l’qn 
retire  par  une  porte  à ce  expressément 
faicte  au  costé  du  panier.  Pour  à quoi 
facilement  parvenir , faut  que  le  panier 
demeure  tous-jours  suspendu  au  lieu  ac- 
coustumé  à donner  à manger  aux  connins , 
afin  qu’ils  ne  se  doubtent  de  l’amorce , 
eslevé  un  couple  de  pieds  sur  terre,  par 
le  moyen  d’une  potence  là  dressée,  au  bec 
de  laquelle  sera  accommodée  ou  une  poche 
ou  polie  , pour  doucement  faire  couler  la 
corde  portant  le  panier , l’autre  bout  de 
laquelle,  attaindra  jusqu’au  cabinet  joi- 
gnant , pour  d'icelui  faire  jouer  l’artifice. 
Quand  il  vous  plaira  chasser  aux  connins 
en  ceste  sorte  (estant  en  hyver  ou  au  prin- 
temps, car  en  autre  saison  ne  se  veut  ainsi 


laisser  prendre,  treuvant  par  tout  à man- 
ger) suns  bruit  vous-vous  irés  enfermer' 
dans  le  cabinet,  après  ferés  porter  à man- 
ger aux  connins,  mettant  la  viande  sous 
le  panier,  tant  accumulée  qu’on  pourra  , 
à ce  que  le  panier  aie  plus  de  prinse.  Là 
ferés  assembler  les  connins  en  sifflant , ou 
par  autre  cri  que  leur  aurés  accoustumé , 
les  voyant  attrotfppés  inangeans  aflèc- 
tionnément , lascherés  la  corde,  et  le  pa- 
nier cherra  sur  les  connins , desquels  il 
en  emprisonnera  autant  que  par  sa  lar- 
geur en  pourra  comprendre.  Est  de  be- 
soin, comme  a esté  dict,  que  le  panier 
soit  continuellement  suspendu  en  son  lieu , 
et  que  plusieurs  repas  se  passent  sans 
l’employer,  pour  accoustumer  le  bestail 
à le  voir  et  ne  craindre  le  danger.  Aussi 
qu’en  la  garenne  y aie  plusieurs  lieux 
destinés  à leur  donner  à manger,  et  ainsi 
meublés  : à ce  qu'alternativement  l'on 
chasse  èsuns  et  ès  autres,  non  continuel- 
lement en  un  seul  endroit , pour  rendre 
ceste  chasse  plus  utile,  en  n’eflârouclinnt 
les  connins  , comme  l’on  l’eroit  si  on  chas- 
soit  souvent  en  mesme  lieu.  Se  faut  soi- 
gner de  ne  laisser  eschapper  aucun  con- 
nin , de  ceux  qui  une  fois  auront  esté 
prins  ; de  peur  que  non  seulement  il  ne 
revienne  plus  sous  le  trébucliet  , ains 
qu'il  en  destoume  les  autres. 

Encores  avec  moins  de  peine  par  autre 
voie , prend-on  ce  bestail-ci , en  mesme 
endroit.  Au  lieu  du  panier,  dresse-on 
une  grande  cage,  occupant  presques  tout 
le  lieu  , dans  laquelle  les  connins  s’em- 
prisonnent eux-inesines  : d’autant  qu’elle 
est  faicte  comme  nasses  ou  ratoires  à pren- 
dre poissons  et  rats  ; assavoir  ayant  des 
trous  ès  costés  joignans  la  terre,  propres 
pour  donner  entrée  aux  connins,  et  non 
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issue;  à cause  du  rencontre  des  piquerons. 
La  cage  est  faictc  de  cannes  ou  rozeaux 
entiers , pour  estre  tant  plus  fermes , ou 
d'autre  bois  solide  que  les  connins  ne 
puissent  ronger,  de  la  ligur  e qu’on  veut, 
haute  sur  terre  d’environ  deux  jiieds, cou- 
verte par  le  dessus  de  mesme  matière., 
laissant  au  couvercle  une  porte  pour  en 
tirer  les  connins,  Aucosté  aussi  y aura  des 
petites  portes,  avec  leur  huis  tout  d'une 
matière , qu'on  fermera  et  ouvrira  oppor- 
tunément. Toute  la  cage  sera  lissue  et 
entre-liéc  si  bien  et  dru,  qu’elle  puisse  as- 
seurément  contenir  les  connins  , et  fiiicte 
à profit  pour  longuement  durer.  Elle  sera 
affermie  dans  terre , par  le  moyen  des 
paisseaux , qu’en  bon  nombre  , l’on  y 
fourrera  par  les  bouts  ; afin  que  ce  qui  en 
ressortira , supporte  seureinent  .l'artifice  , 
le  plan  de  la  terre  servant  de  fond  à la 
cage.  Les  connins  entrent  dans  la  cage 
par  les  tr  ous , pour  aller  manger  la  viande 
qu’y  aurés  faict  mettre  par  la  porte  du 
couvercle.  Là  les  connius  d’eux-mesmes 
s’enfermeront , et  les  en  tirerés  après  par 
la  porte  du  dessus  , comme  a esté  dict. 
Est  nécessaire  dresser  à ceci  les  connins , 
pour  les  attraper  quand  il  vous  plaira. 
Cela  se  faict  parla  liberté  qu’au-paruvant 
leur  aurés  donnée  d’entrer  et  sortir  dans 
la  cage  sans  danger,,  tenant  les  portes  des 
costés  ouvertes,  par  où  ils  sortent,  après 
avoir  repeu  , et  ainsi  les  ayant  accoustu- 
més  à ne  rien  craindre , ne  pourrés  faillir 
.d’en  prendre  abondamment  : pourveu 
aussi  que  sans  abuser  de  telle  aisance , ne 
la  contînmes  que  bien  à poinct.  Par  ces 
moyens  et  semblables  que  pourrés  inven- 
ter , avec  passe-temps  cbassercs  aux  con- 
nins en  saison  : desquels  remplirés  vostre 
cuisine , comme  d’une  manne  ordinaire. 

Théâtre  d’ Agriculture  , Tome  II. 


Viande  d'autant  plus  reccrchéable  ; que 
moins.ee  bestail  couste  d’entretenir. 

Autre  observation  n’est  requise  pour 
le  gouvernement  de  la  garenne  : ni  au- 
cunement besoin  se  penner , pour  méde- 
ciuer  les  connins  malades , ne  ppurveoir 
à leurs  autres  infirmités.  N'est  à propos 
aussi,  d'enfermer  des  lcvrauds  dans  la 
garenne  quand-ct  les  connins  ; tant;  pour 
ne  pouvoir  multiplier  en  servitude , ores 
que  fàcilcmeut  ils  s’aprivoiseut  en  la 
maison  entre  chiens  et  chats , que  pour 
crainte  de  desbaucher  les  connins , les-  ' 
quels  suivons  volontairement  les  lcvrauds, 
coimnccapitaines,aveccuxs'en-fùyentde 
la  garenne , par  la  moindre  issue  qu’ils  y 
trouvent.  Ainssc  faut  contenter  d'y  eutro- 
tenir  les  seuls  connins,  puis  que  pour  eux, 
elle  est  particulièrement  destinée  (63). 

Outre  les  susdiçls  connins,  sont  ceux  £•«»•■«* 
dinde,  dont  la  race  est  petite,  de  di- 
verses couleurs,  loutes-fois  distinctes  en 
inesine  bestc  : y en  ayant  de  naif  venient 
blancs,  noirs  , roux  , par  moitié  d’une 
couleur,  le  reste  d’une  autre,  le  tiers,  le 
quart,  et  autres  portions,  sans  confusion. 

Ils  sont  fort  fèrtils  en  génération.  La 
couleur  de  leur  chair  est  très-blanche,  et 
sa  saveur  douceastre , qu  on  corrige  en  la 
cuisine  par  espiceries.  Afin  que  rien  ne 
défaille  en  la  maison , l’on  en  nourrira 
quelques  douzaines  ; avec  cest  assort  is- 
sement,  que  pour  vingt-cinq  ou  trente 
femelles,  faut  unmasle.  Communément 
on  les  loge  en  clapier  resserré  : mais  si  le 
clapier  est  exposé  à l'apr  avec  des  buis- 
sons et  arbustes  approchons  de  la  ga- 
renne , les  çonnins  s’en  rendront  meil- 
leurs ; à cause  de  ce  peu  de  liberté  que 
par  là  leur  donnerés.  Conviendra  les 
paistre  des  despouilics  du  jurdiu  , et 
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d’autres  viandes,  selon  les  saisons , ainsi 
que  les  autres  connins  : estans  de  nourri- 
ture commune  (64)- 


CHAPITRE  XII. 
Le  Parc. 


Pour  dresser  le  parc  aux  grosses  Lestes 
sauvaiges,  servira  de  convenable  instruc- 
tion , la  garenne,  comme  en  estant  le  mo- 
delle  : et  rapportant  la  chose  du  petit  au 
grand,  dirai  que  comme  la  vraie  situation 
de  la  garenne , est  dans  le  taillis , de  petit 
circuit  , et  nourrissant  petit  beslail;  celle 
du  parc  doit  estre , ès  forests  et  bois  de 
haute  fustaie,  engrande  estendue  de  terre, 
pourl’entretenement  des  grandes  bestes  , 
y ad-joustant  ceci,  que  l’un  est  propre- 
ment pour  le  simple  gentil-homme , et 
l’autre  ne  peut  appartenir  qu’au  grand  sei- 
gneur 5 inventé  plus  pour  magnihcencc , 
que  pour  utilité.  Ces  parcs  se  conforment 
ensemble  en  ceci , que  d’enfermer  des 
Lestes  sauvaiges , selon  leur  corpulance  : 
les  petits , des  petites  : les  grands  , des 
grandes  : et  tous  deux  veulent  estre  pro- 
iitablement  fermés  , et  commodément 
fournis  de  pasturages,  pour  retenir  et 
nourrir  les  bestes , selon  leurs  espèces. 

™ Toutes  sortes  de  fruicts  sont  agréables 
aux  bestes  rousses  et  noires , spéciale- 
ment le  gland,  duquel  elles  se  paissent 
très-bien  : aussi  est-ee  le  chesne  qui  tient 
le  premier  reng  au  parc.  Les  bailliers 
touffus  et  serrés  sont  fort  recercbés  des 
bestes  sauvaiges,  pour  secrettement  s’y 
retirer  et  faonner  «à  l’aise  sans  destour- 
bicr  : à quoi  aidera-on  par  artifice,  y dres- 


sant des  grottes  et  cavernes  brutes,  au 
plus  près  du  naturel  que  faire  se  pourra. 
Ces  bestes-ci  ne  peuvent  vivre  sans  boire  : 
par  quoi  est  nécessaire  les  accommoder 
d’eau  , dont  la  plus  désirable  est  la  cou- 
rante, de  fontaine  ou  de  ruisseau  : au  dé- 
faut desquels,  l’on  recourra  aux  mares 
et  cisternes , qu’on  dressera  en  divers  en- 
droits du  parc , selon  sa  grandeur  : et  tant 
proprement,  que  les  bestesd’ellcs-mesmes 
aisément  s'y  abbruvent. 

Ne  se  contentera-on  pour  le  vivre  de 
ces  bestes,  des  pasturages  du  fonds,  quel-  Z. 
que  abondans  soyent-ils  ; ains  à la  ma- 
nière ci-devant  enseignée , fera-on  des 
t'arroges  pour  y paistre  en  hyver.  Et  ce 
bon  traictement , leur  fera  oublier  la  ser- 
vitude , dont  elles  se  maintiendront  en  bon 
puinct.  S’engraissiront  aussi  moyennant 
que  sans  espargne  on  leur  donne  du  grain 
tous  les  jours  de  l’hyver , leur  ordinaire 
réglé  : particulièrement , en  tous  temps , 
aux  bestes  pleines , et  à celles  qui  de  nou- 
veau ont  faonné.  Pour  avoir  le  plaisir  de- 
voir assemblées  ces  bestes-ci , on  les  ac- 
■coustumc  à manger  du  grain  en  certains 
endroits  accommodés,  comme  avons  dict 
des  connins,  et  de  mangeoirs  , et  de  ca- 
binets couverts , pour  de  là  sans  estre  veu 
d’elles,  les  contempler  à loisir.  Servons 
aussi  ces  cachots , à les  surprendre  par 
piégeset  autres  engins  qu’on  leur  dresse, 
si  de  peur  d’eflrayer  le  trouppeau,  l’on 
ne  leur  veut  tirer  à l’arquebuze.  Aucuns 
jettent  dans  le  parc , quelques  cerfs  , 
biclics , sangliers  et  semblables  bestes  ap- 
privoisées dès  leur  jeunesse  pour  emme- 
ner les  sauvaiges  par  tout  le  parc , afin  de 
les  voir  de  prèsoù  l’on  voudra.  Je  ne  passe 
plus  outre  aux  particularités  du  gouverne- 
ment de  ce  grand  bestail,  afin  den’ontre- 
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passer  les  limites  de  mon  discours , qui  ne 
tend  qu’à  mesnage  : non  de  traicter  en 
cest  endroit , des  délices  des  princes  et 
Si...  vin,  grands  seigneurs  , leur  réservant  ce  ser- 
*ta?'  vice  en  autre  discours  (65). 


CHAPITRE  XIII. 
L’Estang,  le  Pescher , le  Vivier . 


Pour  l’estrange  multiplication  du  pois- 
son , et  le  peu  de  despence  requise  à son 
entreteneinent,  sa  nourriture  est  beau- 
coup prisée  au  mesnage.  Les  Anciens  ont 
faict  beaucoup  d’estat  de  la  commodité  du 
poisson  : voire  tant  l’ont  aimé,  que  plu- 
sieurs grands  personnages  se  sont  donné 
les  noms  des  poissons  que  plus  ils  ai- 
moient  ; de  là  estans  sorties  les  familles 
des  Orates , Murenes  , Liciniens  , Ser- 
giens  , ainsi  qu’on  le  void  ès  livres  de 
l’antiquité  : par  telle  curiosité  engravans 
là  leur  mémoire  comme  en  table  d’ai- 
rain , et  la  cruauté  d’aucuns  d’entr’eux , 
qui  exposoient  aux  poissons , pour  viande , 
les  corps  morts  de  leurs  esclaves,  que  pour 
passe-temps  , ils  contraignoient  de  s’en- 
tre-tuer. La  magnificence  de  Lucullus 
preuve  aussi  telle  affection , faisant  nour- 
rir des  poissons  dans  des  viviers  de  verre , 
suspendus  pour  plancher,  ès  salles  , afin 
d’avoir,  en  banquetant,  le  plaisir  de  con- 
u , .ci..™,  templer  les  poissons  par  le  dessous.  En 
ZLiw'?'  ces  trois  divers  endroits  le  poisson  se  nour- 
rit , mais  indifféremment  ne  s’y  multi- 
plie-il:  car  au  vivier,  suivant  l’étymologie 
de  son  nom  , il  ne  faict  que  vivre , pour  la 
petitesse  du  lieu,  inventé  seulement  pour 
tenir  le  poisson  ; afin  d’y  en  prendre  à 


toutes  les  fois  qu’on  en  veut , à telle  cause 
diot  aussi , reposoir  et  serve.  Es  estang  et  h .. 
pescher , le  poisson  se  multiplie , toutes- 
lois  beaucoup  mieux  en  cestui-là , qu’en  r"1*"- 
ccstui-ci , pour  son  estenduc  , ayant  le 
poisson  en  l’estang , moyen  de  se  pourme- 
ner  loin  : liberté  qu’il  n'a  au  pescher,  qui 
communément  n’occupe  grande  place. 

Aussi  le  vivier  se  convertit  en  pescher  et 
le  pescher  en  estang  , amplifiant  leurs  li- 
mites. Et  au  contraire  de  l’estang  se  faict 
le  pescher  , et  du  pescher  le  vivier  , les 
resserrant  à l’estroict. 

L'estang  donques , ne  peut  estre  petit  d,  r~u* 
au  regard  du  pescher  : par  quoi , sans 
crainte  de  passer  mesure  , nous  le  pren- 
drons tant  grand,  que  le  terroir  le  per- 
mettra : dont  aviendra  commodité  pa- 
reille à celle  remarquée  aux  colombier  et 
garenne,  que  meilleur  se  rendra  le  grand 
estang  en  sa  grandeur , que  le  petit  en  sa 
petitesse,  et  pour  la  qualité  et  pour  la 
quantité  du  poisson.  Attendu  qu’en  grand 
enceint,  croist  abondance  de  vivres  pour 
nourrir  le  poisson,  qui  avec  la  liberté  du 
pourmenoir  , se  rend  sain  et  agréable  au 
manger , et  en  nombre , s’accroist  admi- 
rablement. De  telle  ample  estendue  de 
terre  sort  un  autre  revenu  ; selon  la  pra- 
tique de  plusieurs  provinces  de  France  , 
heureusement  employans  ce  mesnage  ; 
qui  est  par  les  blés  provenons  du  fonds 
de  l’estang , quand  après  avoir  servi  quel- 
ques années  en  poisson,  desséché,  est  ré- 
duit en  labourage.  Mais  avec  tant  de  rap- 
port , que  la  merveille  est  grande  de  voir 
l’abondance  des  beaux  blés  venans  de  là. 

Telle  fertilité  es  t causée  au  fonds  par  l’eau, 
laquelle  premièrement  l’engraisse,  parle 
limon  que  naturellement  elle  laisse  par 
tout  où  elle  séjourne  : et  après  le  contraint 
K a 
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à se  reposer,  le  tenant  en  (elle  sujection, 
que  pendant -qu'elle  y séjourne  ne  peut 
produire  que  quelques  rozenux  de  petite 
nourriture:  dont  ayant  foictamas  de  fer- 
tilité par  plusieurs  années  , estant  mis  en 
labourage,  rapporte  des  blés  avec  esba- 
bissement,  tant  ils  croissent  abondam-. 
ment  sur  ce  limon  : lequel  facilite  le  la- 
bourage, quand  iucslé  avec  la  teirre  du 
fonds  , la  rend  très-aisée  ù manier , imi- 
tant l’Egypte  , où  le  Nil  verse  durant  cer- 
tains mois  de  l'année. 

De  tous  lieux  indifféremment  ne  peut- 
on  tirer,  en  leurs  temps,  ces  deux  divers 
services  , quoi-que  fournis  ■ d’eau  : mais 
seulement  de  ceux  ausquels  l’assiete  est 
favorable.  Un  seul  lieu  ne  suffit,  ains  de 
nécessité  en  faut  avoir  deux , pour  le 
moins  si  on  désire  es  Ire  fourni  et  de  pois- 
son , et  de  beaux  blés  tout  ensemble , à 
ce  que  l’un  travaillant  on  estang  , cinq 
ou  six  années  de  suite  , l’antre  cependant 
serve  en  labourage  pour  autant  d'années  : 
passées  lesquelles , l’eau  y estant  remise, 
recommence  à nourrir  du  poisson  , et 
l’autre  à estre  espuisé  et  desséché  pour  le 
labourage.  Ainsi  alternativement  chacun 
de  ces  deux  lieux-là , donnera  à son  tour 
du  poisson  et  du  blé  en  abondance.  Qui 
n’a  lieux  à cela  du  tout  propres  , se  con  - 
tentera  de  la  seule  commodité  du  pois- 
son , laquelle  ( moyennant  l’eau  ) il  aura 
partout  où  il  voudra  creuser,  comme  j’ai 
dict  du  fossé  fermant  la  garenne  , auquel 
on  ne  peut  jamais  semer  du  blé. 

L’estang  sera  situé  en  lieu  large  et  spa- 
cieux, qui  de  nature  soit  enfoncé  d’uu 
oosté  et  relevé  des  autres  : afin  qu’à  moins 
de  frais  qu’il  sera  possible  , la  chaussée 
point  retenir  l’eau , se  puisse  faire.  Tels 
lieux  communément  se  treuvent  à la  nais- 


sance des  valons , que  curieusement  con- 
vient rccerclier  : car  d’accommoder  en- 
tièrement par  artilice  le  lieu  destiné  pour 
ostangen  endroit  non  iàvorahle,  la  chose 
seroit  et  de  trop  grande  despence  et  non 
tant  fructueuse  qu’il  est  requis.  Attendu , 
qu’à  creuser  artificiellement  le  fonds , 
pour  donner  place  à l’eau , courent  grands 
frais  : et  s’enlève  la  superficie  de  la  terre; 
où  gist  la  principale  bonté  , à l'intérest 
des  blés  qu’après  l'on  y sème , lesquels 
n’en  peuvent-ils  sortiren  telle  abondance, 
qu’en  leur  laissant  la  terre  entière,  pour 
leur  nourriture.  L 'enfoncement  sera  réglé 
en  telle  sorte,  qu’en  sa  plus  grande  pro- 
fondeur l’estang  ne  contienne  d’eau , plus 
de  huict  ou  dix  pieds  : et  du  moins, 
quatre  , mesure  suffisante  pour  la  nourri- 
ture du  poisson.  En  lieu  ainsi  choisi , l’es- 
tang  se  rendra  ample , l’eau  s’escartant 
largement  de  tous  costés  : et  pour  son 
peu  de  pente , le  fonds  se  labourant  faci- 
lement. Ausquelles  commodités,  ad-jous-  u 
terons-nous  ceste-ci , que  la  chaussée  en 
sera  moins  haute , qu’en  endroitbeaucoup 
enfoncé  : et  par  conséquent  à moindre 
despence  se  dressera,  et  de  plus  longue 
durée  scra-elle , que  si  pour  la  profondeur 
de  l’assietc , l’on  estoit  contraint  de  l’édi- 
fier hautement.  La  matière  de  la  chaussée 
sera  bonne  et  profitable,  sans  avoir  tant 
d’esgard  à la  cherté,  qu’au  naturel  de 
l'ouvrage,  qui  ne  peut  soulfrir  la  chaus- 
sée estre  composée  d’estolïe  de  peu  de 
valeur.  Car  si  elle  n’est  suffisante  pour  re- 
tenir l’eau,  et  qu’elle  ne  soit  de  durée,  ce 
sera  tous-jours  à recommencer  pour,  les 
fréquentes  ruines  qui  aviennent  , plus 
glandes  ès  lieux  joignans  les  eaux  , qu'ès 
autres  qui  en  sont  esloignés  : voire  à tel 
défaut,  cncores  pis  aviendra  , c’est  as- 
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savoir  perte  «le  toute  l'espérance  de  ce 
mesnage.  D’autant  que  la  chaussée , pour 
sa  foiblesse , ne  pouvant  résister  aux  ra- 
vines des  pluies,  aucunes  fois  avec  grande 
violence  inopinément  survenons , faict 
jour  à l’estang,  dont  s’en  vont  de  com- 
pagnie , et  l’eau  et  le  poisson  là  assem- 
blé de  plusieurs  années.  Mais  en  bien  fa- 
çonnant la  chaussée  au  commencement  et 
de  bonne  matière , eschevirés  tels  dan- 
gers , et  de  fort  long  temps  ne  serés  con- 
traint d’en  revenir  au  refaire.  La  seule 
terre  est  la  plus  commune  matière  qu  on 
employé  en  cest  endroit , qui  est  de  du- 
rée, selon  qu’elle  est  argilleuseet  maniée. 
La  terre  sablonneuse  n’y  vaut  rien  , ni  la 
pierreuse  non  plus  ; par  quoi , de  néces- 
sité convient  estre  deschargée  et  de  sable 
et  de  pierres , pour  fermement  retenir 
l’eau.  Quant  au  maniement,  ainsi  l’on  y 
procède.  Deux  murailles  de  gazon , taillé 
en  quartiers  comme  pierres,  sont  faictcs , 
en  ligne  paralelle , raisonnablement  dis- 
tantes l’une  de  l’autre  (et  telle  raison 
prinsc  de  la  grandeur  ou  petitesse  de  l’es- 
tang , estant  requis  estre  la  chaussée  de 
l’un  plus  grande  que  celle  de  l’autre)  dont 
l’entre  - deux  est  rempli  de  terre  argil- 
leuse,  ou  pour  le  meilleur,  de  pure  ar- 
gille , qu’on  y espard  peu-à-peu  esgale- 
ment  par  littées , en  la  pressant  avec  un 
battoir  pour  l'affermir . Et  à ce  que  cela  se 
puisse  bien  faire , l’on  arrouse  la  terre  par 
dessus  à mesure  qu’on  l’employe:  comme 
de  mesme  , hausse-on  petit-à-petit , les 
murailles  de  gazon  jusqu’à  ce  que  la  chaus- 
sée soit  pariaicte.  En  talus  façonne-on 
ces  murailles-ci , pour  le  naturel  de  la  ma- 
tière qui  ne  souffre  d’ estre  droictement 
bastie  : car  comme  ès  rempars  des  forte- 
resses , en  cest  endroit  le  gazon  est  em- 


ployé ; assavoir  en  pente , l’herbe  regar- 
dant en  hors,  afin  de  s'y  affermir.  Parce 
moyen,  demeure  la  chaussée  beaucoup 
plus  large  au  fondement  en  bas  , qu’en 
son  extrémité  en  haut,  et  par  conséquent, 
suffisamment  forte  pour  retenir  l’eau  : 
pourveu  qu'on  la  londe  de  raisonnable 
espesseur , laquelle  se  règle  par  la  capa- 
cité de  l’cstang  , comme  j’ai  dict , et  aussi 
par  la  pente  du  lieu.  Néantmoins,  pour 
petit  que  soit  l’cstang  et  plate  sa  situa- 
tion , est  nécessaire  en  sa  plus  petite  es- 
pesseur, qui  est  le  dessus,  la  chaussée 
estre  capable  à recevoir  hommes  et  beslcs 
pour  y passer  à volonté  sans  y rien  gas- 
ter,  par  là  mesurant  l'espesseur  de  son 
fondement.  Autres  , au  lieu  de  gazon  , 
font  les  murailles  de  bonne  maçonnerie 
de  pierre , à chaux  et  sable  ; mais  pour 
l’espargne  , non  guières  espesscs  ; seule- 
ment chacune  d’un  couple  de  pieds , rem- 
plissant l’entre-deux  de  terre  ou  d'argille, 
comme  dessus , pestric  et  affermie.  En 
ceste  manière  , la  chaussée  se  rend  bonne 
en  perfection  et  de  longue  durée , pouy 
retenir  l’eau  du  tout  bien  , et  résister  aux 
violences  et  de  l’eau  et  du  temps.  Et  si 
s’édific-elle  avec  modérée  despence,  en 
pays  auquel  le  bastiment  n'est  excessive- 
ment cher.  D’autant  que  peu  de  terre  suf- 
fit en  faveur  de  la  maçonnerie,  à édifier 
une  bonne  chaussée , au  prix  du  grand 
terrain , que  do  nécessité  convient  as- 
sembler, pour  celle  qui  est  avec  le  gazon. 
Aucun  bois  ne  faut  cntrc-mesler  parmi  la 
chaussée , de  quelle  façon  qu’on  la  cons- 
truise ; à cause  de  la  pourriture  à laquelle 
il  est  sujet,  qui  cause  la  ruine  de  l’œuvre  j 
se  trouant  et  persan t la  chaussée,  à me- 
sure que  le  bois  se  pourrit , d’où  l’eau  et 
le  poisson  se  perdent  (66). 
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obtereatiam  Poiu-  la  première  main  de  l’estang  , est 
besoin  faire  un  grand  fossé  , large  et 
profond  , de  long  en  long  du  lieu  destiné 
en  estaug , de  bas  en  haut , d'un  bout  à 
l’autre  , couppant  les  eaux  des  costés  par 
trcnchées , comme  en  plume  , vuidant  les 
eaux  dans  le  grand  fossé,  au  bout  duquel 
en  la  chaussée , sera  la  bonde  pour  es- 
couler  l’estang  au  besoin.  Principalement 
cela  regarde  à l’avenir,  afin  de  dessécher 
tout  le  terroir , pour  , à son  tour , le  faire 
servir  en  labourage  , comme  a esté  dict  : 
à faute  de  quoi , par  trop  d’humeur , les 
blés  ne  pourvoient  profiter  en  tel  en- 
droit. Et  servira  en  outre  telle  ouver- 
ture , à fournir  de  la  terre  pour  la  chaus- 
sée, où  commodément  l’on  en  prendra 
creusant  le  fossé.  Car  de  l’aller  quérir 
loin,  ne  se  faict  qu’à  trop  de  frais,  les- 
quels l’on  doit  soigneusement  éviter , en 
toute  sorte  de  mesnagement.  La  chaussée 
est  sujette  à ceste  ruine,  que  les  vagues 
de  l’eau  de  l’estang  s’esmeuvent  par  les 
vents  , quelques  - fois  avec  tant  de  vio- 
lence , que  donnans  rudement  contre  la 
chaussée  , en  rompent  les  bords , ù la 
ruine  de  l’estang,  par  là  perdant  ses  pois- 
sons : causans  telles  bresches,  pour  petites 
qu’elles  soyent  au  commencement,  si  tost 
n’y  est  pourveu,  l’entière  dissipation  de 
la  chaussée.  Avec  plus  de  facilité  prévoid- 
on  ce  mal  devant  qu’il  arrive , que  l’on  ne 
le  guérit  par-après.  Car  il  ne  faut  que  des 
buissons  dont  l’on  borde  la  chaussée,  avec 
des  paux  et  oziers , les  y attachant  fer- 
mement, pour  parer  les  coups  de  l’eau  , 
contre  lesquels  l'eau  donnant , espargne 
la  terre  de  la  chaussée.  Si  les  buissons  y 
sont  plantés  comme  haie  vifve,  forte  et 
espesse  , tant  mieux  vaudra , pour  éviter 
la  peine  d’y  en  remettre  de  nouveau , à 


mesure  que  les  autres  se  consument.  A 
ces  tempestes , résiste  sans  moyen  , la 
chaussée  emmantelée  de  maçonnerie,  car 
l’eau  n’aprinse  contre  le  bastiment,  quoi- 
que courroussée,  pourveu  qu’il  soit  pro-^ 
fitablement  faict.  Aussi  avec  des  bonnes 
pierres  doit-on  paver  le  dessus  de  la  chaus- 
sée , maçonnée  ou  non , pour  engarder 
qu’elle  ne  soit  escorchée  par  l’eau,  ver- 
sant en  tel  endroit,  lors  que  par  les  gran- 
des pluies  les  eaux  se  desbordent.  Le  seul 
pavé  du  dessus  de  la  chaussée  n’est  suf- 
fisant pour  résister  à ces  dangers , lesquels 
prévenant  de  plus  loin , sera  nécessaire 
faire  deux  ouvertures  ès  deux  bouts  de  la 
chaussée,  pour  vuidange  de  l’eau  ordi- 
naire de  l’estang  ; et  tant  grandes,  qu’elles 
suffisent  pour  les  peines  extraordinaires 
des  pluies , les  rejettans  hors  de  l’estang , 
par  conduicts  si  bien  apropriés , qu’elles 
ne  puissent  nuire.  Ces  ouvertures  seront 
grillées , afin  de  retenir  le  poisson  : à faute 
de  quoi  il  se  perdroit  avec  l’eau , versant 
par  tels  endroits.  Non  contens  de  cela, 
ferons  des  trenchées  par  dehors  l’estang, 
au  dessus  et  ès  costés  d’icelui,  pour  re- 
cevoir les  eaux  provenantes  des  inonda- 
tions ; afin  d’en  descharger  l’cstang  , sans 
entrer  dans  i celui.  Dont  tout-d’unc-main, 
sera  évitée  l’incommodité  des  terres  et 
brossailles  portées  en  l’estang , par  la  ra- 
vine des  pluies,  desquelles  à la  longue  il 
est  comblé. 

La  bonde  de  l’estang  sera  au  plus  bas 
endroit  de  la  chaussée  , au  bout  du  fossé 
susdict , poyr  vuider  l’eau  et  mettre  à sec 
l’eslang , lors  qu’il  sera  question  de  le 
pescher,  ou  de  lui  renouveller  l’eau  : 
contre  laquelle  bonde , faudra  mettre  une 
grille  de  fer  ou  de  cuivre,  druement  per- 
sée,  pour  retenir  le  poisson  qu’il  ne  sorte 
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de  l’estang  avec  l’eau.  De  mesme  et  pour 
semblable  occasion , des  p illes  seront  ap- 
pliquées à toutes  les  issues  de  l’eau.  De 
la  façon  de  la  bonde , n’est  ici  question 
de  parler,  parestre  cela  à la  fantasie  de 
l’ouvrier  ; joinct  qu’il  ne  seroit  possible 
représenter  les  diverses  façons  de  bondes 
et  ouvertures  qu’on  faict  pour  la  vui- 
dange  des  estangs , ni  les  moyens  qu’on 
tient  à les  fermer  et  ouvrir.  Suffise , que 
cela  soit  avec  le  plus  de  facile  service,  et 
de  longue  durée  que  faire  se  pourra. 

Trufi"  Jaçoit  qu’indifiéremment  toutes  sortes 
*'  de  poissons  ne  se  nourrissent  en  l’estong, 
si  est-ce  qu’on  ne  se  descevra  nullement, 
si  on  y en  met  de  toutes  les  races  qu’on 
pourra  recouvrer  : afin  que  celles  qui 
s’y  plairont  le  mieux  y demeurent  supé- 
rieures. En  quoi  n’y  a tant  de  despence  , 
cncores  que  les  inutiles  s’y  perdent  , 
comme  il  courroit  du  Lazard , en  n’y  met- 
tant que  les  poissons  qu'estimerés  le  plus 
fructifians  : où  vous-vous  pourriez  trom- 
per ( inesmc  dressant  l’estung  en  pays  et 
Leu  nouveau)  ne  sçaehant  point  entière- 
ment le  naturel  de  vostre  terre,  ni  de 
vostre  eau , de  quoi  ne  pouvés  estre  bien 
résolu,  que  par  l’expérience.  R est  vrai, 
qu’eu  général  l’on  sçait  bien  que  les  ter- 
roirs pierreux  et  sablonneux,  nourrissent 
les  truites  , locbes,  brochets,  perches, 
barbeaux  , gardons , carpes , goujons  , 
dorades  , chabots , cheviniaux  , ineus- 
niers  , esperlans  , dables  : et  les  limo- 
neux et  fangeux , aussi  des  carpes  et  bar- 
beaux, la  tanche  , la  bourbete  , le  lance- 
ron,  l’anguile  et  autres.  Tous  lesquels  se 
treuvent  mieux  en  eau  vifve , que  morte , 
et  s’en  rendent  de  meilleur  goust , et  sont 
meilleurs  pour  la  santé.  Sur  quoi  pren- 
drés  avis,  notamment  touchant  les  truites 


et  brochets  , afin  de  ne  les  enfermer  in- 
considérément dans  l’estang , pour  le  dé- 
gast  qu'ils  y font , comme  poissons  de 
rapine  dévorons  les  autres.  Aussi  sont 
poissons  de  rapine  , les  perches  et  les  bar- 
beaux , non  toutes-fois  tant  ravissons  que 
les  autres. 

La  truite  ne  peut  vivre  qu’en  eau  de  D" 
fontaine  , et  si  elle  n’est  courante  ne  s’y 
multiplie  aucunement  : ne  faisant  que 
s’entretenir  et  engrossir  , en  eau  dor- 
mante , quoi-que  de  fontaine.  Pour  la- 
quelle cause,  désirant  estre  abondamment 
pourveu  de  cest  excellent  poisson  (estimé 
la  perdrix  d'eau  douce)  pour  lui  seul  ferés 
un  pescher  séparé  , l’apropriant  de  telle 
sorte  , que  des  avenues  de  l’eau , soyent 
faicts  de  longs  canaux,  larges  de  sept  à 
huict  pieds,  pavés  au  fond,  et  par  dessus 
le  pavé  mis  force  menues  pierres  et  gros 
gravier,  où  l’eau  courant  continuellement 
pour  se  rendre  au  pescher , les  truites  se 
pourmenerontplaisammentjcuidans  estre 
en  plaine  liberté,  comme  en  rivière  ou- 
verte. Dont  aviendra  celle  multiplication 
de  nombre  que  désirés,  par  s’y  engeancer 
ce  poisson-ci , moyennant  tel  logis  ainsi 
préparé  et  la  bonne  nourriture  : par-fois 
leur  donnant  à manger  de  la  inenusaillc 
du  poisson  de  l’estang  et  du  pescher;  et 
d’ordinaire , les  dcspouilles  de  la  cuisine , 
des  fruités  et  semblables  viandes.  Obser- 
vant ceci , que  tant  plus  petit  est  le  pes- 
cher , tant  plus  de  nourriture  convient 
donner  au  poisson  qui  y est  enfermé  : 
n’ayant , le  poisson  , en  Leu  pressé  et 
serré  à l'estroict , moyen  d’estre  naturel- 
lement si  bien  avictuaillé  , qu’en  ample 
et  large. 

Quant  au  brochet , l’on  ne  fera  diffi-  b.  *«,*«. 
culté  d’en  mettre  dans  l’estang,  un  ou 


■ 
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deux  ans  après  l’avoir  appoissonnc , non 
devant  ; afin  de  donner  loisir  au  poisson 
de  s’y  fortifier  et  augmenter  par  généra- 
tion , pour  se  pouvoir  garder  des  ravages 
du  brochet.  Lequel  encore  qu’il  dévore 
quelquespetits  poissons  ne  désertera  pour- 
tant l’cstong  , pour  la  grande  multitude 
de  poisson  qui  s’engendrera  de  là  en  hors. 
Et  sera  grande  commodité , d’avoir  pro- 
vision de  cest  exquis  poisson,  pour  l’ac- 
coupler à la  truite , et  à la  perche , les 
trois  plus  désirables  qui  se  nourrissent  en 
eau  douce. 

»’-)•*  Le  temps  pour  peupler  l’estang , est  le 
mois  de  Mai , en  laquelle  saison , l’on 
trouve  abondance  de  toute  sorte  de  pois- 
sons , ce  bestail  ayant  esté  en  amour  dès 
le  commencement  du  printemps.  Des 
rivières  et  estangs  les  plus  prochains  de 
vous,  tirerés  la  fourniture  pour  vostre  es- 
tang , de  toutes  races  et  espèces  de  nou- 
veau poisson  : lequel  ferés  porter  chés 
vous  en  extrême  diligence  ; afin  que  sain 
et  sauf  il  se  puisse  rendre  au  lieu  destiné: 
ce  qu’on  n’oseroit  espérer , le  faisant  lon- 
guement séjourner  en  chemin.  Par  bat- 
teaux , par  charrettes , et  à doz  de  bestes, 
l’on  charrie  ce  poisson  : mais  plus  facile- 
ment par  eau  que  par  terre.  Par  laquelle 
cause , estant  contraint  de  le  faire  trans- 
porter à doz , laides  que  ce  soit  par  bestes 
de  relais , que  tiendrés  en  chemin  , à ce 
que  donnant  la  charge  des  unes  aux  autres, 
le  poisson  ne  séjourne  aucunement.  Le 
poisson  sera  enfermé  dans  des  barrilsavec 
de  l’eau,  persés  d’un  costé  ; tant  pour 
donner  aer  au  poisson  , que  pour  le  ra- 
freschir  de  nouvelle  eau  en  chemin,  ayant 
tiré  la  vieille  par  le  bas.  Ainsi  et  saine- 
ment et  vistement , se  rendra  la  semence 
du  poisson  dans  l’estang  , pour  y fructi- 


fier. Touchant  la  quantité  , comme  trop 
bien , ne  trop  tost  ne  pourriés  appoisson- 
ner  vostre  estang  ; aussi  trop  grand  nom- 
bre de  poissons  n’y  sçauriés-vous  mettre  au 
commencement.  Donques  sans  rétention , 
pourveoyés  à l’ensemencement  de  l'estang 
avec  toute  libérulité:  à l'imitation  des  co- 
lom biers et  garennes , qui  ne  peuvent  estre 
sur-chargés  de  bestail  en  leur  naissance. 
Et  ceste  grande  provision , suppléera  au 
défaut  des  poissons,  qui  meurent  par  le 
tracas  du  changement  : par  là  évitant  le 
danger  de  voir  l’estang  mal  appoissonné 
de  long  temps , quand  en  telle  action  , 
l’on  seroit  allé  escharcement. 

Ce  faict , autre  chose  n’est  requise  pour 
l’estang,  que  l’entretenement , qui  con- 
siste principalement  en  ce  poinct,  que  d’y 
conserver  l’eau.  Car  comme  elle  est  la  vie 
du  poisson  ; aussi  la  laissaut  défaillir , 
c’est  perdre  et  principal  et  accessoire  ; en 
quoi  gist  plus  de  curiosité  que  de  despence. 
L’eau  y découlera  continuellement  sans 
interruption,  et  si  possible  est,  en  grande 
abondance  : pour  tant  plus  gaiement  s’y 
nourrir  le  poisson  , et  lui  faire  supporter 
l’ennui  de  la  servitude , que  mieux  il  sera 
pourveu  de  ce  que  plus  il  désire.  Que  la 
chaussée  , levée  ou  escluze  , bondes , et 
grilles  soyent  profita blement  entretenues 
en  leur  entier,  sans  souffrir  qu’aucune 
bresche  s’y  face  , réparant  toutes  les  ap- 
parences de  ruine,  et  par  là  prévenant 
la  perte  de  l’estang  qui  souventes  - lois 
avient  par  négligence.  A quoi  est  remédié 
très-facilement , en  sa  saison  et  à bon 
conte  , au  prix  de  la  despence  qu’ou  est 
contruint  faire,  quand  après  avoir  par 
trop  délayé  , la  force  de  l’eau  y a taillé 
beaucoup  d’ouvrage.  Sera  l’estang  des-  x 
chargé  des  herbes  et  plantes  sur-croissans 
l’eau. 
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l’eau , comme  rozeaux  de  diverses  sortes, 
lys  d’estang , joncs , nymphées , fleurs 
d’eau  et  de  toutes  autres  incommodans  le 
poisson  en  son  pourmenoir , lui  donnons 
mauvaise  senteur  et  lui  faisans  sentir  le 
limon.  Lesquelles  plantes,  arrachera-on 
curieusement  par  le  moyen  d’un  petit  ba- 
teau , sur  lequel  l’on  ira  par  tout  l’es- 
tang  ! qui  aussi  servira  à y pesclier  et  s’y 
pourmener.  De  inesme  affection , dins- 
sera-on  aux  bièvres,  loutres,  rats-d’eau 
et  semblables  bestes  malignes , afin  que 
les  poissons  restent  en  l’estang,  sans  en- 
nemis ; pour  seuls  s’y  conserver  exempts 
d’importun  voisinage.  Les  excrémens  de 
1 cslang  , comme  poissillons  d'infinies 
sortes,  grenouilles,  vermisseaux,  et  sem- 
blables bestioles  , servent  de  nourriture 
au  poisson , qui  s’en  paist  avec  des  ra- 
cines et  'herbes  que  le  fonds  produit  na- 
turellement, dont  le  soin  et  la  despence 
de  donner  à manger  au  poisson , sont  d’au- 
tant deschargés.  Pour  laquelle  cause,  est 
l’estang  aussi  recogneu  pour  la  première 
habitation  du  poisson  : ainsi  n’estant  du 
pescher  ne  du  vivier,  ou  de  nécessité  est 
requis  porter  des  vivres  pour  la  nourriture 
ordinaire  du  poisson. 

1 et  J usques  au  cinquiesme  ou  sixiesme  an , 

l’estang  va  en  accroissant;  c’est  à dire , le 
poisson  s’y  augmente  et  maintient  en  bon 
estât.  Mais  de  là  en  hors , n’y  faict  que 
languir , d’autant  qu’il  ne  treuve  dans 
l’estang  vivres  à suffisance  pour  la  nour- 
riture de  l’innumérable  nombre  de  pois- 
son, qui  pendant  ce  temps-là  , s’y  est  en- 
gendré : dont  se  mangeans  les  uns  les 
autres,  finalement  l’estang  de  lui-mesme 
se  déserteroit , si  on  laissoit  plus  longue- 
ment les  poissons  ensemble.  Voyant  ces 
choses , au  bout  de  tel  terme , l’estang  est 
Théâtre  d‘ Agriculture  , Tome  II. 


généralement  pcsché , et  d’icelui  enlevé 
tout  le  poisson  qui  y est  treuvé,  qu’on  vend 
aux  marchands  qui  en  font  trafiq,  après 
en  avoir  gardé  la  provision  de  la  maison 
pour  saler , et  toute  la  menusaille  pour 
peupler  le  nouveau  estang.  La  saison  de 
la  pesche  est  à la  fin  du  printemps  et  en 
lune  nouvelle , le  poisson  estant  alors  en 
son  meilleur  poinct , et  le  temps  encores 
frès  pour  le  saler.  En  vuidant  l’eau  par 
la  bonde,  cela  se  faict  avec  autant  de  plai- 
sir, voyant  saulteller  le  poisson  sur  la  terre 
après  avoir  perdu  l'eau , que  d’aisance  là 
assemblé  , le  prendre  à corbeillées.  De 
mesme  le  fonds  se  dessèche,  tenant  la 
bonde  ouverte  ; afin  de  le  rendre  propre 
au  labourage.  Et  l’autre  fonds,  qui  à son 
tour  a porté  des  blés , pour  estre  remis 
en  estang  : selon  que  ce  mesnage  a esté 
représenté.  Ceci  est  remarquable  , que 
selon  l’opinion  de  plusieurs , les  œufs  du 
poisson  demeurent  cachés  dans  terre  , 
sains  et  entiers,  cinq  ou  six  ans,  qui  est 
le  temps  que  le  fonds  de  l’estang  dessé- 
ché, travaille  à la  production  des  blés. 
Dont  a vient,  qu’à  rappoissonner  de  nou- 
veau l’estang,  dont  le  fonds  n’aura  esté 
en  labourage  plus  que  le  temps  susdict, 
l’on  ne  se  met  en  grande  peine  de  lui  re- 
donner nouvelle  semence  de  poisson  , la 
vieille  y suffisant.  Mais  pour  négotier  as- 
seurément,  employant  aussi  la  commo- 
dité qui  s’offre  , l’on  y pourra  mettre  de 
la  menusaille  de  l’estang  de  nouveau  pes- 
ché,  pour  tosl  cestui-ci , avoir  son  entière 
fourniture. 

Pendant  ces  cinq  ou  six  années  que 
l’estang  est  en  nature , convient  estre  fort 
retenu  à y prendre  du  poisson  ; afin  de 
ne  destoumer  le  digne  revenu  de  ceste 
nourriture.  Car  d’en  tirer  du  poisson  de 
I. 
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jour  à autre , pour  l'ordinaire  de  la  mai- 
son , pour  peu  que  ce  fust , ne  devéè  es- 
pérer , quoi-qu’à  la  longue , pesche  gé- 
nérale de  grande  valeur  : une  mesme 
chose  deux  lois  ne  pouvant  estre  ceste-ci 
accomparée  au  blé  mangé  en  herbe , qui 
ne  le  peut  estre  en  grain.  Par  quoi , en 
l’estang  l’on  peschera,  comme  par  ma- 
nière de  passe-temps,  à la  ligne  ou  autre- 
ment , afin  d’en  prendre  quelqnes-fois , 
et  en  petite  quantité  , des  plus  gros  pois- 
sons et  ja  envieillis.  La  patience  de  ce 
terme-là  , cause  grande  quantité  de  de- 
niers tumber  dans  vostre  bource , de  cinq 
en  cinq  ans  une  fois , ou  de  six  en  six  , 
comme  se  void  en  diverses  provinces  de 
ce  royaume , la  pesche  d’un  seul  estang 
se  vendre  à miliers  d’escus.  Mais  ce  seroit 
bien  plus  que  parties  cusuelcs,  sil’assietc, 
estant  favorable  , permettoit  au  lieu  d’un 
estang , d’en  faire  cinq  ou  six , pour  en 
avoir  un  pescheable  chacune  année , et 
par  là  fonder  certain  annuel  revenu.  Ce 
que  facilement  se  feroit,  avec  une  seule 
eau , si  le  lieu  tumbant  en  pente,  bien-que 
petite , et  en  coline , dix  ou  douze  escluses 
ou  chaussées  estans  là  dressées,  fàisoient 
autant  de  réceptacles  d’eau,  tumbant  de 
l’un  à l’autre,  pour  d'iceux  tenir  toUs- 
jours  la  moi  lié  en  eau  et  poisson;  et  l’autre, 
en  terre  et  blé,  comme  a esté  dict.  Com- 
modité plus  désirée  qu’obtenue  , non 
toutes  - fois  impossible  , estant  bien  re- 
cercbée  en  pays  de  valon,  tant  Nature  est 
abondante  en  biens  et  en  richesses.  Ne  se 
ployant  le  pays  à la  pluralité  d’estangs, 
aura  nosh  e père-de-famille  de  quoi  sup- 
porter l’attente  de  la  générale  pesche  de 
son  estang , par  les  beaux  blés  que  tan- 
dis il  tire  de  celui  dont  le  fonds  desséché , 
sert  en  labourage.  Et  quant  au  poisson 


pour  son  ordinaire  , il  en  sera  très-bien 
pourveu  , par  le  moyen  de  ses  pesclier  et 
vivier , où  à toutes  heures  il  en  treuvera 
pour  y en  prendr  e en  abondance. 

L’ordonnance  du  pescher  dépend  du  t 
lieu  : car  par  tout  le  poisson  se  treuve 
bien,  moyennant  qu’il  y aie  de  l’eau  : 
mieux  toutes-fois  en  lieu  exposé  an  soleil , 
qu’en  ombreux , ce  qu’il  conviendra  avi- 
ser. Ayant  à choisir  de  lieu , préférés , à 
tout  autre,  celui  descrit  en  la  garenne, 
pour  le  profit  du  poisson:  qui  là  se  rend  , 
et  en  plus  grand  nombre  et  plus  sain , 
qu’en  pescher  d’autre  figure , à cause  de 
la  longueur  et  tournoyement  du  fossé,  où 
à l’aise  il  se  pourmène,  allant  et  retour- 
nant à plaisir,  sans  se  prendre  garde  de 
sa  servitude.  A l’imitation  del’estang,  se 
dresse  l<r  pescher;  assavoir,  en  la  chaus- 
sée , si  chaussée  y escheoit , en  la  bonde 
et  ès  grilles  , pour  retenir  et  vuider  l’eau , 
et  engnrder  que  le  poisson  n en  sorte  : 
aussi  comme  l'estang,  s’ensemence  le  pes- 
cher. Rien  plus  n’ont  de  commun  ensem- 
ble : car  en  ce  pescher-ci , faut  donner  à 
manger  au  poisson , et  pour  en  tirer  le 
revenu,  tous  les  jours  y pescher,  et  en 
prendre  du  poisson , pour  cela  estant  ainsi 
appelle.  Touchant  sa  capacité,  il  est  cer- 
tain que  tant  plus  grand  est  le  pescher , 
tant  plus  abonde  le  poisson , et  en  nombre 
et  en  bonté,  et  moins  de  viande  est  requis 
leur  distribuer  : pour  laquelle  cause  , le 
prendra -on  plustost  grand  que  petit,  si 
ainsi  se  peut  faire. 

Aidant  donques  à la  faculté  du  fonds  et 
de  l'eau  pour  la  nourri  tare  du  poisson  , 
seront  jettés  dans  le  pescher  tous  emjies- 
chcmen8  de  la  cuisine , comme  entrailles 
de  toutes  sortes  de  poissons , frès  et  sa- 
lés, de  la  volaille,  levrauds,  connins  , et 
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d’autres  bestes , à mesure  qu’on  les  re- 
couvrera. Aussi  les  pelures  des  fruicts 
qu'on  prépare  pour  sécher  , sont  bonnes 
aux  poissons  , et  meilleurs  les  fruicts 
mesmes , si  la  commodité  veut  qu’on  leur 
en  donne  des  bons.  Ce  seront  pour  le 
moins  ceux  qui  cbéent  d’eux-mesmes  des 
arbres,  qu’on  ne  leur  espargnera  : non 
plus  que  les  figues  demi-gaslées  par  faute 
de  temps  propre  à sécher;  ne  les  cormes, 
qui  leur  agréent  fort.  Les  glands  concas- 
sés leur  sont  bons  , le  marc  des  raisins, 
et  des  fruicts  , desquels  l’on  a exprimé 
le  jus  pour  boisson  : et  en  somme , les 
poissons  mangeront  tout  ce  que  leur  vou- 
drés  donner.  Pour  plaisir  , leur  baillc- 
on  quelques-fois  du  pain , cela  servant 
aussi  à les  faire  assembler  : à quoi  ne  fau- 
dront , si  leur  en  jettant  des  pièces  dans 
l'eau,  l’on  siffle  ou  sonne  quelque  clo- 
chette tout  ensemble , s’attrouppans  pour 
le  venir  prendre , comme  j'ai  dict  des  con- 
nins,  tant  toutes  espèces  d’animaux  se 
submettent  à l’ordre  ! 

chatim  Voilà  ce  qui  est  requis  pour  loger  et 

v„.k;.  nourrjr  je  p0;sson  au  peseber , où  il  s’en- 
geancera , engrossiraet  engraissera  très- 
bien;  avec  fort  petite  despencc  au  prix 
du  revenu.  Car  peu  de  temps  après  avoir 
meublé  le  pescher  , pourrés  commencer 
d’en  tirer  quelque  peu  de  poisson  pour 
manger  : et  passé  un  an  , tant  qu’il  vous 
plaira,  sans  crainte  de  l’espuiser  , s’y  es- 
tant le  poisson  une  fois  accoustumé.  Voire 
s’y  augmentera- il  tellement,  que  chacun 
an,  conviendra  chastrerle  pescher;  c’est 
à dire , le  descharger  du  poisson  sur-abon- 
dant : afin  que  le  restant  au  pescher  se 
maintienne  en  bon  poinct  : autrement 
tout  le  poisson , de  presse  et  famine , de- 
viendrait maigre  et  langoureux.  Ce  chas- 


treineut  se  faict  en  vuidant  le  pescher  par 
la  bonde  au  temps  de  la  générale  pesche 
de  l'estang  , afin  de  prendre  le  poisson 
en  son  meilleur  poinct,  pour  saler  et  faire 
servir  à la  provision  de  la  maison.  Mais 
avec  ceste  considération,  que  de  n’en  tirer 
indifféremment  tous  les  gros  poissons , 
ains  d’y  en  laisser  pour  manger  frès  de 
jour  à autre.  - 

Pour  l’ordinaire  pesche , l’on  n’usera 
d’autre  artifice  que  de  filés , hameçons  , cm. 
nasses  et  semblables  instrumens,  selon 
l’usage  des  lieux , s’abstenant  du  tout  des 
amorces , pour  n’en  user  d’aucune  sorte 
d’icelles  , comme  très-dommageables  au 
poisson.  En  vuidant  l’eau  du  pescher  , 
l’on  vient  bien  plus  aisément  à bout  de 
ceci , mais  l’on  ne  se  donne  telle  peine 
tant  souvent  qu’on  a besoin  de  poisson  , 
par  quoi  l’une  et  l’autre  pesche  sera  pra- 
tiquée, comme  s’accordera  le  mieux.  El 
à ce  que  les  larrons  ne  puissent  desrober 
le  poisson  avec  des  grands  filés  traver- 
sai le  pescher,  on  plantera  des  longs 
pieux  en  plusieurs  endroits  du  pescher  , 
du  fond  d’icelui  attaignans  la  superficie 
de  l’eau , lesquels  einpescheront  l’usage 
des  filés  , et  ainsi  se  préservera  le  pois- 
son de  telle  tem peste. 

Joignant  le  pescher  on  dresse  le  vivier,  r* 
afin  qu’avec  moins  d’altération  le  poisson 
se  change  et  conserve , que  moins  de  dif- 
férence se  treuvera  d’un  lieu  en  autre  ; 
tant  pour  le  respect  du  fonds  que  de  l’eau. 

En  sa  figure  n’y  a aucune  sujection.  Ce 
qu’on  y observera  de  nécessaire , sera  de 
l’exposer  en  plain  soleil , pour  la  récréa- 
tion du  poisson:  et  de  le  faire  aisé  à ou- 
vrir et  fermer  pour  facilement  le  pouvoir 
vuider  et  remplir.  Du  pescher  tire  - on 
le  poisson , pour  le  mettre  reposer  au 
L a 
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vivier,  et  de  là  l'envoyer  à la  cuisine  : mais 
c’est  poisson  gros  qu’on  y loge,  non  pe- 
tit ; par  estre  tant  plus  prest  à manger, 
pour  cestui-là  et  non  pour  cestui-ci,  es- 
tant dressé  le  vivier.  Pendant  laquelle 
attente,  l’on  le  nourrira  très-bien,  sans 
espoir  que  le  fonds  contribue  aucune 
chose  à son  vivre , de  peur  que  sa  mai- 
greur le  rendist  dans  peu  de  jours  d’au- 
cune valeur;  et  comment  qu’on  le  traicte, 
ne  faudra  que  ce  soit  pour  long-  temps, 
oins  le  manger  de  jour  à autre,  y en  sur- 
rogeant  tous- jours  de  nouveau.  Aucuns 
ne  lont  autre  vivier,  que  dans  le  pesclier 
mesme,  à l’un  des  coins  d’icclui  faisant 
un  retranchement,  non  de  bastiment, 
ains  avec  des  perches  ou  cannes , comme 
cages  , dans  lesquelles  le  poisson  est  mis 
reposer,  comine  dessus.  Voire  s’y  em- 
prisonne-il  de  lui-mesme,  si  à la  cage  l’on 
faict  des  trous , comme  ceux  des  nasses , 
par  lesquels  les  poissons  entreront  dans  la 
cage , sans  en  pouvoir  sortir.  Et  ce  tant 
plus  affectionnément  s’y  fourreront-ils  , 
que  plus  dans  la  cage  treuveront  à man- 
ger , qu’ailleurs.  Comme  pour  telle  cause 
on  y mettra  la  plus-part  de  la  inangeaille , 
pour  accoustumer  les  poissons  à y venir; 
lesquels  si  on  ne  veut  prendre , ne  faudra 
que  tenir  les  portes  ouvertes,  que  pour 
issue  l’on  aura  faictes  à la  cage;  à l’imi- 
tation de  celles  de  la  garenne  (67). 

Venguiiürt.  \ ce  mesnage  j’ad- jousterai  l’angui- 
lière,  afin  qu’aucun  animal  de  service  se 
nourrissant  dans  l’eau  , ne  défaille  au 
père-de-fàmille.  On  la  dressera  en  lieu 
ombreux  et  bourbeux,  en  la  façon  du  pes- 
cher , et  de  mesme  sera  ensemencée.  Sa 
capacité  sera  à discrétion , toutes-fois  ré- 
glée par  la  faculté  du  fonds,  pour  la  faire 
grande  ou  petite , selon  que  les  anguiles  y 


fructifieront.  Là  on  nourrira  les  anguiles 
de  la  viande  ci-devant  dicte  : comme  de 
mesme  que  les  poissons  des  peschcr  et  vi- 
vier, seront-elles  prinses  pour  l’usage. 


CHAPITRE  XIV. 

L‘  Apîer  ou  llusrher,  qui  est  la  nour- 
riture des  M o usches-à-micl. 


Avec  les  connins  et  poissons,  les  abeilles 
ont  de  commun, l’entretenement,  c’est  à 
dire , à très-bon  marché  les  nourrit-on  , 
voire  presques  pournéant , puis  que  pour 
elles,  ne  faut  faire  provision,  ni  de  four- 
rages , ni  d'autre  inangeaille , estant  si 
peu  de  chose , ce  que  par-fois  on  leur 
donne , que  cela  est  plustost  à acconter 
à médecine  ou  à plaisir,  qu’à  nécessité  de 
nourriture.  Carc’est  de  leur  seulet  propre 
ouvrage , qu’ immédiatement  les  abeilles 
vivent  , qu'elles  composent  de  fleurs  et 
brins  de  plusieurs  arbres  et  herbes , fran- 
ches et  sauvaiges,  de  la  rozée,  de  l’aer, 
et  d’autres  matières  incogneues  aux  hom- 
mes, par  elles  cueillies  doucement  ès 
plantes  sans  rien  y gaster , contre  l’usage 
de  tout  autre  animal.  Du  restant  de  la- 
quelle nourriture  , sort  le  doux  miel , 
tant  célébré  de  toutes  Nations,  mesme 
par  ceste  antiquité  : 

Sic  vos  non  vobis  tneüificatis,  opes. 
et  la  cire  avec , exquises  et  riches  matiè- 
res (68).  Au  logis  et  au  soin,  consiste  toute 
la  despence  requise  en  cest  endroit:  très- 
petite  et  en  l’un  et  en  l’autre , puis  qu’un 
petit  jardin  suffit  pour  contenir  grand 
nombre  de  rusches , et  un  seul  homme , 
comme  en  se  jouant , pour  en  gouverner 
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grande  quantité.  Pour  lesquelles  choses, 
taut grand  revenu  qu’on  voudra,  titeia- 
on  de  ceste  nourriture,  n’es  tint  quesiion 
que  de  s’y  résoudre. 

I OHgiM  De  ces  très  - excellons  animaux  ont 
| lûaMc,.  presques  tous  les  A miens  chanté  la  gloire, 
et  représenté  les  moeurs  et  conduicte  : des 
doctes  escrits  desquels  , nos  pères  nous 
ont  laissé  plusieurs  enseignemens  , où 
nous  - nous  arresterons  , sans  recerclier 
plus  avant  l’origine  de  ce  bestail  : comme 
plusieurs  anciens  poètes  ont  faict,  plus 
pour  lustre  de  leurs  poésies,  que  pour 
fermeté  d’histoire.  Ces  pauvres  payens, 
ravis  en  la  contemplation  de  ccst  exquis 
animal , pour  son  subtil  labeur , pour  sa 
diligence  , pour  sa  police , pour  son  pré- 

Icieux  ouvrage  , ont  imaginé  estre  engen- 
drés du  soleil  et  des  frelons,  et  après,  les 
abeilles  avoir  esté  eslevées  par  les  nym- 
phes Phryxonides , et  icelles  avoir  nourri 
Jupiter  avec  du  miel , en  sa  première  jeu- 
nesse , dans  un  antre  au  mont  Dictean , 
Giorgio».,  comme  dict  Virgile.  Aucuns  ont  voulu 
faire  sortir  ce  bestail  de  Crète,  de  Thes- 
salie , ou  de  l’isle  de  Coa.  Autres , et  tous 
fabuleusement,  de  la  race  de  Melissa, 
qui  de  belle  femme  fut  par  Jupiter  trans- 
formée en  abeille.  Non  plus  s’accordent- 
ils  du  temps  de  leur  création,  si  c’est 
de  celui  de  Saturnus , d’Ericthonius , ou 
d’Aristeus , tant  leur  ignorance  les  a pos- 
sédés : ne  leur  permettant  de  croire,  que 
la  main  du  Souverain , quand-et  le  monde, 
a créé  tous  animaux. 

Les  abeilles  ou  mousches-à-miel , sont 
des  Latins  appellées , apes,  parce  qu’elles 
naissent  sans  pieds,  comme  escriventiVo- 
au  un»  bus  et  Priscianus  : et  Virgile  en  ceste 
sorte  , trunca  peduni  primo.  Du  latin  , 
«t jf,  vient  ce  mot,  avete,  comme  qui 
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diroit  petit  oiseau.  Selon  le  tesmoignage 
de  Varro,  les  abeilles  ont  esté  nommées 
les  oisillons  des  Muses , pour  la  musique 
qu’elles  aiment , avec  son  mélodieux  se 
laissans  aisément  rassembler  en  un  corps, 
quoi-qu’esparses  en  plusieurs.  Elles  sont 
du  genre  des  insectes  volans  , et  par  les 
jurisconsultes,  tenues  au  reng  des  bestes 
sauvaiges,  selon  la  loi  26.  JJ',  defurtis ; 
dont  s’ensuit  qu’elles  appartiennent  au 
premier  occupant  comme  toute  autre  sau- 
vaigine  (69). 

La  quantité  faict  le  profit.  A ce  qu'il  r-  * 
soit  grand,  grand  nombre  de  ruschcs  en-  ,lZ. 
tretiendrés-vous  , voire  ( sans  vous  arres- 
ter  à certain  nombre)  autant  que  pourrés 
recouvrer  de  mousches  : leur  donnant  un 
gouverneur,  sans  lequel  peu  de  chose 
pourriés  espérer  de  ceste  nourriture.  Car 
par  laraison  des  oyes  et  des  poules  d’inde , 
moins  couste  à conduire  le  grand  que  le 
petit  nombre  d’abeilles.  D’autant  que 
communément,  pour  le  peu  l’on  ne  des- 
tine le  labeur  d’un  homme  dont  ce  peu 
se  convertit  à néant.  Mais  bien  très-op- 
portunément pour  l’abondance,  laquelle 
supportant  la  despence  du  gouverneur , 
moyennant  bonne  conduicte  , rapporte 
beaucoup  de  friiict. 

En  lieu  tempéré  s’eslèvent  facilement  n r.„p.c 
les  abeilles,  haïssans  les  extrémités  des 
froidures  et  chaleurs.  Toutes  - fois  elles 
supportent  le  froid , pourveu  qu’il  soit 
sans  vents  excessifs  j la  Hongrie,  le  Dan- 
nemarch,  la  Frize,  la  Hollande  et  Zé- 
lande , et  autres  régions  froides , preu- 
vans  cela  par  l’abondance  de  miel  et  de 
cire  qui  en  sort.  En  Moscovie  et  Russie , 
les  abeilles  se  nourrissent  naturellement 
dans  le  creux  des  arbres,  sans  donner 
peine  de  les  loger  : d’où  l’on  tire  le  rup- 
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port,  tuiel  et  cire , avec  peu  de  labeur. 
En  Polongne,  no  viennent  du  tout  natu- 
rellement , ce  qui  cause  quelque  petit  soin 
à les  conduire.  Ce  sera  donques  en  en- 
droit couvert,  principalement  de  la  bize, 
où  nous  logerons  nos  abeilles , y ad-jous- 
tantceci,  que  de  les  poser  directement  à 
l'aspect  du  levant  d’byver,  afin  qu'estans 
esclairées  et  eschauffées  dès  le  grand  ma- 
tin par  le  soleil,  soyent  fortifiées  pour 
bien  travailler  toute  la  journée.  Si  le  pays 
est  aucunement  sujet  aux  vents,  l'apier 
ou  ruseber  sera  hautement  fermé  de  mu- 
raille bastie  de  bonne  maçonnerie , pour 
servir  d’abri  aux  mousebes  : mais  n’estant 
le  climat  ainsi  incommodé,  suffira  pour 
toute  cloison , une  bonne  baie  vifve , la- 
quelle ayant  de  commun  avec  lamuroille , 
la  seurté  des  abeilles  contre  les  larrons  , 
en  outre , a ceste  particulière  utilité,  que 
île  fournir  de  brins , de  fueilles  , et  de 
fleurs  aux  mousebes,  pour  leur  vivre  et 
passe-temps.  Les  Anciens  ont  commandé 
de  perser  là  muraille  en  plusieurs  endroits 
quelques  pieds  sur  terre , pour  le  libre 
passage  des  abeilles  allons  et  venons  ques- 
ter leur  vie  j mais  telle  observation  n’est 
nécessaire,  parce  que  les  mousebes  aortans 
de  leurs  rusebes,  sont  tous  - jours  légères 
pour  voler  amont  : et  revenons  estons 
chargées , tumbent  aisément  en  leur  lo- 
gis , mes  me  s’il  est  assis  en  volée,  comme 
à telle  cause  l’endroit  enfoncé,  pardessus 
tout  autre,  est  choisi.  Et  encores  qu’on 
leur  donnast  contraire  quartier , moyen- 
nant bonne  conduicte  , ne  laisseroient 
pourtant  de  s’y  retraire  : comme  avec 
apparentes  incommodités,  void-on  des 
abeilles  înesme  dans  les  villes , rapporter 
modéré  profit  ; tant  ce  docile  animal  est 
de  facile  conduicte. 


Le  ruseber  sera  assis  eu  beu  net  et  se- 
cret ; les  avetes  haïssans  la  saleté  et  toutes 
sortes  de  mauvaises  senteurs  , mares- 
cages  , bourbiers,  fumiers,  rctraicts  , et 
semblables  endroits  puants.  Aussi  la  fré- 
quentation de  toutes  espèces  de  bestes , 
volaille  et  autre  , domestique  et  estian- 
gère,  leur  est  préjudiciable.  Les  poules 
et  les  arondelles  mangent  les  abeilles  : 
les  beuls  , pourceaux  , chèvres  , brebis  , 
chiens  , toutes  ces  bestes  nuiscut  aux 
abeilles , s’en  approchans  , renversons 
leurs  maisonnettes , foulans  leurs  her- 
bages , broutans  leurs  fleurs  , abballans 
la  rozée  du  matin , ausquclles  choses  con- 
siste la  vie  de  ces  petits  animaux.  Pour 
les  préserver  de  telles  injures  , à la  merci 
de  ces  tempestes-là  , ne  seront-elles  ex- 
posées, ains  les  logera-on  dans  l'en  ceint 
des  jardinages,  en  retranchement  faict  en 
endroit  convenable  et  bien  choisi.  Non 
seulement  les  abeilles  fuyent  les  mau- 
vaises odeurs , ains  recerchent  les  bonnes , 
pour  loin  qu’elles  les  ayent.  Pour  les  déb- 
vrer  de  laquelle  peine,  nous  fournirons  le 
ruseber  de  toutes  les  sortes  de  plantes , ar- 
bustes et  herbes  dont  nous-nous  pourrons 
aviser,  eslevables  en  nostre  climat,  rap- 
portons , et  par  elles , et  par  leurs  fleurs , 
agréables  senteurs.  Les  plus  désirables 
plantes  , ainsi  quubiiées , sont  celles  de 
plus  longue  durée  (afin  que  ce  ne  soit  à 
refaire  chacun  on)  comme  rosmarin,  ro- 
ziers  de  diverses  espèces , mesme  de  da- 
mas, thym,  sarriete,  lavande,  mente, 
sauge  , mébssc , lys  blancs  , viobers  de 
plusieurs  couleurs.  Se  prenant  garde  de 
ce  poinct , que  d’y  en  mettre  de  tant  de 
sortes,  que  selon  le  divers  naturel  des 
plantes , elles  fleurissent  en  divers  temps , 
to$t  et  tard,  à ce  que  longuement, les 
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abeilles  y trcnvcnt  de  quoi  se  conten- 
ter. Presques  toutes  les  berbes  potagères 
servent  en  cest  endroit,  et  spécialementles 
fèves , pour  l’abondance  de  leurs  fleurs, 
estans  de  souefve  odeur  : et  très-utile- 
încnt  aussi  les  fleurs  de  la  généralité  des 
arbres  du  verger  : car  outre  la  bonne  sen- 
teur , fournissent  matière  à suffisance  , 
pour  l’ouvrage  des  abeilles  : lequel  tant 
plus  délicat  sera-il , que  plus  exquis  se- 
ront les  fruictiers  près  desquels  les  abeilles 
seront  logées.  Comme  par  le  contraire  , 
ne  pouvons  les  abeilles  charger  quo  sur 
piaules  sauvaigcs  et  malignes  , par  faute 
d’autres,  ne  rapporteront  miel  de  valeur, 
ains  plustost  b as  tard  et  venimeux,  et  cire 
de  peu  de  prix. 

Uurfrir,  Selon  Pline  l'herbe  appellée,  ægo/e- 
IZa,-,.  * tros,  donne  au  miel  qualité  puante  et  ve- 
nimeuse , certaine  saison  de  l’année,  près 
la  mer  Major  (70).  En  ces  quartiers-ci,  de 
Languedoc,  les  fleurs  de  l’orme,  du  titliy- 
male  , du  genest , de  l’arbausier  , du 
bouis,  changent  la  bonté  du  miel,  et  au- 
cunes de  ces  fleurs-là,  emmaladissent  les 
abeilles  : du  voisinage  desquelles  plantes 
convient  esloigner  les  abeilles  tant  qu’il 
sera  possible , afin  que  soit  ou  par  famine , 
ou  par  curiosité,  elles  ne  s’addressent  ja- 
mais en  mauvais  lieu.  C’est  pourquoi , 
est  nécessaire  de  lcsponrveoir  de  si  gronde 
quantité  de  plantes  salutaires , qu’elles 
n’ayent  occasion  d’aller  loin  quester  leur 
vie.  Néantmoins  , quelque  soin  qu’on 
mette  après  ces  choses,  si  ne  peut-on  du 
tout  retenir  les  ubeilles  près  de  leur  habi- 
tation , que  pour  se  pourmener , en  beau 
temps  , elles  ne  s’esloignent  bien  avant 
eu  la  campagne.  D’où  ne  rapporteront 
que  bonne  matière , et  pour  le  miel  et 
pour  la  cire  , si  généralement  le  pays  est 


propre  pour  le  pasturage  du  bestail  à 
quatre  pieds,  à cause  des  herbages  four- 
nissans  viande  à suffisance  à tons  ces  ani- 
maux-là, dont  ils  se  nourrissent.  Aussi 
où  est  le  laict,  là  est  le  miel  : comine  est 
dict  en  la  Saincte  Escriture,  la  terre  de 
Canaan  abonder  en  laict  et  en  miel.  Le 
temps  aussi  que  les  abeilles  demandent, 
est  le  mesine  de  celui  que  les  brebis  et 
moutons  désirent,  assavoir,  sans  bruines, 
et  abondant  en  fleurs.  A ceci  consentent 
les  Antiques  avec  les  Modernes,  que  des 
fleurs  , la  cire  est  faicte  : et  de  la  rozée , 
le  miel  : l’une  et  l’autre  tant  meilleurs  so 
rendans,  que plusdélicates sont  les  fleurs, 
et  les  fueilles  sur  lesquelles  chet  la  rozée; 
de  là  prenans  leurs  bonnes  qualités  (71). 

L’eau  est  aussi  remarquable  en  cest  j...  r*,r 
endroit , pour  l’abbruvoir  des  mousches-  j ‘L~7""r 
à-miel.  En  nulle  eau , que  claire  et  nette, 
ne  s’abbruveront-clles , telle  l’allons  cer- 
cher  pour  loin  qu’elle  soit.  C’est  pourquoi 
le  ruscher  sera  bien  accommodé , si  par 
devantou  au  traversd’icelui , passe  un  pe- 
tit canal  d’eau  vifve,  a lin  que  les  mousches 
ayent  moins  d’occasion  de  s’escarter  pour 
aller  boire.  Ce  canal  sera  garni  ès  costés 
de  pierres,  et  branchettes  de  bois,  pour 
aisément  s’y  poser  les  mousches  allons 
boire  : retenant  si  bien  l’eau  en  ses  li- 
mites, et  tant  à propos  la  vuide  , qu’elle 
ne  verse  parmi  l’apier , de  peur  de  le 
rendre  en  marescage.  A faute  d’eau  cou- 
rante, l’on  s'accommode  de  celle  de  puits 
oudecisteme,  laquelle  estant  joignant  l’a 
pier,  en  est  puisée,  et  après  jettée  dans 
des  petits  canaux  à ce  «propriés  (72). 

Les  bancs  pour  asseoir  les  rusches , se-  a 
ront  artistement  bastis , à ,ce  qu’elles  y u'  '*“**'• 
reposent  seurement.  L’on  relèvera  ces 
bancs  sur  terre  avec  des  pierres  quarrées 


et  bien  maçonnées,  si  la  trop  grande 
cherté  de  bastir  ne  contraint  les  faire  de 
terre.  Les  bancs  ne  s’entre  - joindront 
poinct:  ains  y aura  un  vuide  entre-deux, 
afin  d’y  passer  librement  pour  le  service 
des  abeilles.  Ils  s’excéderont  l’un  l’autre, 
comme  degrés  de  théâtre  : et  sans  s’cntre- 
touchcr,  chacune  rusche  recevra  sa  part 
de  la  laveur  du  soleil , avec  belle  repré- 
sentation de  toutes  ensemble,  et  par  telle 
disposition  , les  abeilles  ne  se  presseront 
les  unes  les  autres,  ains  sans  empesche- 
ment  entreront  en  leurs  rusches  et  en  sor- 
tiront comme  voudront  (73).  Ainsi  bastis, 
lesserpens,  tignes,  limais,  rats,  araignes 
ni  autres  ennemis  des  mousches-à-miel , 
n’auront  beaucoup  d’accès  dans  les  rus- 
ches , au  grand  avantage  de  ce  bestail , 
qui  est  fort  tourmenté  de  telles  bestes 
ou  plustost  pestes.  Ceux  qui  ont  peu 
d’abeilles,  se  contentent  de  faire  un  seul 
banc  au  ruscher  devant  la  muraille,  re- 
gardant le  levant  ou  midi  : mais  les  autres 
qui  en  nourrissent  abondamment , y en 
dressent  autant  que  le  nombre  de  leurs 
rusches  le  requiert;  et  ce  par  rongées  l'une 
devant  l’autre,  équidistantes,  faisans  par 
entr’elles,  des  allées,  comme  a esté  dict. 
Aussi  seront  les  rusches  posées  de  telle 
sorte , que  sans  s’cntre-toucher , 011  les 
puisse  remuer  l’une  après  l’autre , sans 
troubler  les  voisines. 

- Tous  ne  s’accordent  en  la  matière  et 
' disposition  des  rusches,  pour  le  facile  ma- 
nicmentde  ce  bestail,  qui  donne  liberté  à 
un  chacun  de  le  loger  à sa  fantasie.  L’on 
façonne  les  rusches  de  bois , de  pierre , 
de  terre  cuite , de  brique  * d’escorce 
d’arbres,  de  paille.  On  les  enferme  dans 
les  murailles , on  les  tient  à l’aer , et  à 
couvert,  comme  l’on  veut:  on  les  remue 


de  lieu  en  autre,  par  saisons;  en  somme, 
selon  la  fantasie,  le  plus  souvent  avec  bon 
succès,  tant  ce  bestail  est  d’aisée  con- 
duicte.  Mais  comme  il  y a bon  et  meilleur 
(l’expérience  s’accordant  à la  raison)  l’on 
treuve  que  pour  ce  service , le  bois  excède 
en  bonté  toute  autre  matière  : à cause  de 
son  tempérament,  estant  tous-jours  mo- 
déré en  chaleur  et  froidure , avis  que  les 
abeilles  mesmes  vérifient , quand  natu- 
rellement elles  se  logent  dans  les  arbres , 
comme  a esté  veu  ; très-rarement  dans 
les  rochers.  Ce  qu’on  ne  treuve,  ni  en  la 
pierre , ni  en  la  terre  cuite,  qui  gèlent  les 
abeilles  en  hy ver , et  les  bruslent  en  esté. 
La  paille  défaut  en  ce  que  ne  pouvant , 
pour  sa  foiblesse , résister  du  tout  bien  ès 
intempéries  des  temps , est  en  outre,  très- 
facile  à brusler  : soit  par  mesgarde  avec 
le  feu  qu’on  perfume  les  abeilles , soit  par 
malice,  danger  qui  tant  n’est  à craindre 
ès  rusches  de  bois.  Au  bois  mesme  y a 
du  chois , n’estant  indifléremment  propre 
à ce  mesnage,  autant  l’un  que  l'autre.  Le 
liège  est  le  bois  le  plus  souhoittable  en 
cest  endroit,  ayaut  toutes  les  qualités 
requises  : mais  sa  rarité  cause  n’en  faire 
estât  certain , qu’ès  lieux  où  tel  arbre  est 
familier.  Ce  sera  donques  des  aix  de 
chesne , de  chastanier , de  noyer  , de  sa- 
pin, de  fousteau , de  saule,  d’ozieretdc 
semblables,  dont  l’on  se  servira  pour  faire 
les  rusches  , puis  que  par  tous  pays,  au- 
cuns de  tels  arbres  y abondent  : si  toutes- 
fois  l’usage  du  pays  le  veut  ainsi;  car  où 
l’on  a accoustuiné  faire  les  rusches  de 
paille  , comme  en  France,  en  Flandres , 
Hollande,  Zélande,  Dannemarch,  à la 
paille  conviendra  s’arrester  (74)-  Mais 
eschéant  de  les  faire  de  bois,  elles  seront 
si  bien  dressées  et  tant  à profit , qu’elles 
puissent 
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puissent  estre  de  longue  durée,  pour  évi- 
ter le  Lazard  dé  perdre  les  mousches, 
quand  par  nécessité  l’on  est  contraint  de 
raccoustrer  leur  habitation  , en  frappant 
rudement  contre  les  rusches , les  mousches 
y es  tans  dedans.  Outre  les  doux  qu’on  n’y 
espargnera,  l’on  joindra  les  aix  avec  des 
bandes  de  1er  , de  telle  sorte , que  les 
commissures  ne  paroissent , à ce  que  ne 
vent  ne  pluie  ne  puissent  pénétrer  de- 
dans. C’est  pourquoi  plus  estimées  sont 
les  rusches  d’une  seule  pièce  , que  de  plu- 
sieurs, lesquelles  n’ay  uns  aucunes  joinctes, 
les  injures  des  temps , à tout  le  moins  de 
ce  coslé-ià  , ne  nuisent  aux  abeilles  , où 
aveoi'esporgne  du  1er,  s’espargnent  aussi 
la  peine  et  le  souci  du  rabillage.  Telles 
rusches  sont  l'aicles  des  troncs  d’arbres 
creux , que  curieusement  l’on  recerche 
par  les  micsts , lesquels  on  achève  de  ca- 
ver  et  préparer  en  dedans.  Elles  sont 
rondes  ; celles  des  aix  , quarrées , trian- 
gulaires, pentagonnes,  ou  de  telle  figure 
qu’on  veut.  En  chacune  de  toutes  les- 
quelles, met -ou  au  milieu  du  dedans, 
deux  bastons  en  croix  , pour  aider  aux 
mousches  à y estayer  et  affermir  leur  ou- 
vrage. 

A la  capacité  des  rusches  est  nécessaire 
prendre  soigneusement  garde,  pour  les 
luire  de  mesure  convenable.  Des  rusches 
trop  grandes  , sort  bien  du  miel  et  de  la 
cire,  mais  nou  des  avetes  pour  conserva- 
tion de  la  race  , que  fort  rarement,  en- 
cores  est  - ce  par  bénéfice  de  la  saison. 
D'autant  que  seulement  par  faute  de  lo- 
gis , les  abeilles  se  séparent  pour  cercher 
nouvelle  habitation  , demeurans  tous- 
jours  unies,  vieilles  et  jeunes,  tant  que 
leur  maisonnette  les  peut  contenir.  Au 
contraire  , les  trop  petites  rusches,  ren- 
Théâtre  d’ Agriculture , Tome  II. 


dent  plus  de  bestail , que  d’autre  revenu, 
parce  que  ne  pouvant  en  petit  lieu  loger 
ensemble  grande  abondance  d'abeilles  , 
cause,  que  lors  qu'elles  naissent , se  font 
place  les  unes  aux  autres  s'allans  cercher 
quartier  ailleurs;  dont  de  tel  petit  nom- 
bre , ne  peut  sortir  que  peu  de  miel  et  de 
cire.  Le  milieu  donques  est  ce  que  cer- 
clions en  cest  endroit,  c’est  à dire,  de 
proportionner  les  rusches  à la  raison , 
sans  excéder  ni  en  grandeur  ni  en  peti- 
tesse , afin  que  de  ceste  nourriture , puis- 
sions longuement  avoir  profit.  La  preuve 
de  plusieurs  siècles  nous  a enseigné,  les 
rusches  des  mousches-à-miel  estre  de  la 
mesure  que  désirons , si  elles  ont  de  lar- 
geur un  peu  plus  d’un  pied , et  de  hau- 
teur une  autre  fois  autant , estans  quar- 
rées , et  rondes , à l’équipolant , en  recer- 
chant  par  géométrie,  de  rapporter  le  plus 
près  qu’on  pourra , une  figure  à l’autre , 
à ce  qu’elles  soyent  de  semblable  capa- 
cité. A laquelle  s’accordent , ou  peu  s’en 
faut,  les  rusches  de  Flandres  , appellées, 
biecorven  ( bie-korf ),  qu’on  faict  de  cinq 
quartiers  d’aune  de  hauteur , et  trois  quar- 
tiers de  largeur  par  bas  montant  en  cs- 
troississant  : mais  c'est  de  la  mesure  du- 
dict  pays , fort  petite  au  respect  de  celle  de 
Paris , à l’aune  de  laquelle  ville  , y a sept 
octaves  de  celle  de  Flandres. 

Pour  asseurer  les  abeilles  de  la  main  . 
des  larrons,  l'invention  de  les  emmurer 
est  trouvée.  La  muraille  est  persée  en  de- 
hors par  petits  trous , comme  ceux  d’un 
crible , toutes-fois  en  petit  nombre , seu- 
lement pour  l’entrée  et  issue  des  abeilles  : 
et  en  dedans  vers  le  logis , est  faict  un  ar- 
moire fermant  avec  son  huis,  pour  ven- 
danger et  nettoyer  les  rusches  en  sai- 
son. Curiosité  propre  et  bonne  pour  les 
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abeilles , si  le  dedans  du  mur  est  garni 
avec  des  aix  tempérons  la  froidure  de  la 
muraille.  Aucuns  ad-joustent  à l'armoire, 
une  vitre  , pour  avoir  le  plaisir  de  voir  à 
travers  le  verre  travailler  les  abeilles  , et 
pour  prendre  avis  du  temps  de  les  chas- 
trer  et  nettoyer,  afin  de  n’y  mettre  la 
main  que  bien  à poinct.  Cela  approche 
des  rusches  de  talc , dont  Pline  faict 
mention  : car  pour  estre  transparente 
telle  matière  , facilement  l'on  void  tout 
l'intérieur  avec  délectation. 

Soin  La  facilité  de  ces  mousches  faict  qu’elles 
/o'uZLrJ.  souffrent  tontes  habitations  et  gouvemc- 
nioiiia.  mens,  aussi  tous  aers , peu  s’en  faut, 
comme  a esté  dict.  En  France  et  ailleurs, 
où  les  ruschcs  sont  de  paille,  ne  sont  ou- 
vertes au-dessus , à la  manière  de  la  Pro- 
vence , du  Dauphiné , du  Languedoc , de 
la  Gascongne , etc. , ains  fermées  ainsi 
qu’un  chapeau  long  et  poinctu  : pour  la- 
quelle cause  on  les  vendange  par  le  bas , 
prenant  de  ce  costé-là , et  le  miel  et  la 
cire  aune  seule  fois;  ne  touchant  au  haut, 
que  lors  qu’on  vuide  du  tout  les  rusches. 
En  telles  habitations  les  abeilles  sont  tost 
accoustumées  ; parce  que  selon  leur  natu- 
rel, qui  est  de  n’estre  jamais  oisives,  elles 
se  mettent  à travailler  dès  leur  arrivée 
dans  la  rusche,  et  ce  par  le  plus  haut 
endroit  d’icelle,  lequel  se  rencontrant 
poinctu  , est  par  conséquent  rempli  dans 
peu  de  temps;  dont  les  abeilles  accoura- 
gées  , s’arrestent  volontiers  en  tel  lieu. 
Le  commun  tient  tous-jours  les  abeilles  à 
l’aer,  le  pays  estant  tempéré  : mais  les 
aucuns,  de  Papier,  les  remuent  sous  des 
porches , près  d'icelui  expressément  dres- 
sées , et  ce  à l’entrée  de  l’hyver,  pour  y 
séjourner  jusqu’au  printemps  : lesquelles 
on  rapporte  lors  en  Papier;  ainsi  exemptes  J 


des  froidures , passent  gaiement  le  mauvais 
temps.  Pour  préserver  les  abeilles  de  la 
famine , les  Anciens  changcoient  de  place 
à leurs  rusches , choisissans  les  bons  pas- 
turages,  selon  les  saisons.  A telle  cause, 
d’Achaïe  estoient  les  abeilles  transportées 
en  Athènes  : de  N ogre  pont  et  des  isles 
Cyclades  , en  Scyros  : de  toutes  parts  de 
Sicile,  dedans  Ilj  ble , par  le  tesmoignage 
de  Culumelle . Pline  dict  que  les  Espai-  c.i..n..it 
gnols  charrioient  leurs  rusches  avec  les  "'9' 
abeilles  dedans , à doz  des  mulets  : et  ceux 
d’Hostie  en  Italie,  sur  des  bateaux  par  la 
rivière  du  Pù,  où  on  les  tenoit  jusqu’à  ce 
qu’on  voyoit  les  bateaux  commencer  à 
s'enfoncer  : signe  que  les  rusches  estoient 
chargées  de  miel  et  de  cire , et  lors  les  ra- 
menoit-on  en  leur  originaire  repaire  , 
pour  estre  vendangées.  Encores  aujour- 
d'hui se  pratique  semblable  changement 
en  Hollande  et  Zélande,  remuant  les 
rusches  dans  les  navetières  et  millcraies, 
de  ces  mils  sarrazins  noirs , foicts  à angles , 
ayans  la  paille  rouge  , qu’ils  appellent 
hochent,  en  France  , buccail , et  en  Pi- 
cardie, penit;  mais  c’est  alors  que  les  na- 
vets et  millets  sont  en  fleur , fournissons 
aux  abeilles  abondance  de  délectablenour- 
riture  , et  assés  longuement  : le  naturel 
de  ces  fleurs-là  estant  de  turnber  tard  de 
leurs  tiges  (y5). 

Joignant  Papier  ou  ruscher,  habitera 
la  plus-part  du  temps  le  gouverneur  des 
mousche8-à-miel , en  maison  à ce  expres- 
sément dressée  : laquelle  servira  aussi  de 
magazin  pour  les  rusches  de  réserve  , 
instrumens  et  outils  de  ce  mesnage , afin 
de  les  prendre  IA,  en  la  nécessité. 

Ces  choses  préparées , conviendra  s’en- 
senrencer  de  bon  bestail , tel  le  recerchant  J7i,‘ûL. 
avec  pareille  curiosité  , qu’on  a accous- 
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tumé  d’employer  au  recouvrement  de 
toute  autre  engeance,  pour  l’utilité  de  ce 
mesuage  et  le  danger  de  tout  gaster  sans 
cela.  Il  y a des  abeilles  sauvaiges  et  fran- 
ches , c’est  à dire , mauvaises  et  bonnes. 
Selon  les  Anciens  s’en  treuve  de  quatre 
sortes  diilérentes  en  corpulance  , figure , 
couleur , moeurs . Les  mauvaises  sont  les 
plus  grandes , les  plus  rondes , les  plus 
noires , et  les  plus  difficiles  à approcher , 
tendantes  à cruauté.  Les  bonnes,  celles  qui 
le  plus  contrarient  à telles  qualités , estans 
en  outre  sur  leur  couleur  claire  et  blonde , 
tachetées  de  noir  et  non  velues  (76). 
Par  ces  marques,  le  père-de-fumille  se 
choisira  la  race  de  son  ruscher,  en  achep- 
tant  des  ruschcs  ja  remplies,  pour  les  faire 
transporter  chés  soi  : à quoi  sera  besoin 
ad-jouster  ceste  très-asseurée  addresse, 
que  de  voir  l’intérieur  des  rusches  , pour 
juger  de  la  suffisance  des  mousches  , par 
leur  ouvrage  : ce  que  l’on  faict  aisément , 
ostant  les  couvercles  par  le  dessus , et  les 
regardant  aussi  par  le  dessous , renversant 
d’un  costé  doucement  les  ruschcs  , selon 
leurs  diverses  façons.  Les  mousches-à- 
micl  ne  souffrent  le  tracas  que  malaisé- 
ment ; c’est  pourquoi  les  faut  prendre  le 
plus  près  de  vous  que  pourrés , afin  que 
moins  elles  soyent  importunes , que  plus 
court  sera  le  chemin.  Joinct  que  le  chan- 
gement d’aer  et  de  terroir,  les  estonne , 
demeurons  par-après  moins  fructueuses , 
que  plus  loin  les  aurés  prinses.  Pour  ces 
raisons , les  rusches  avec  les  abeilles  de- 
dans seront  portées  par  des  hommes , 
non  au  col , ains  avec  un  brancas.  Deux 
hommes  à la  main  porteront  aisément 
deux  rusches , et  doucement  selon  le  désir 
du  bestail,  pourveu  qu’ils  passent  par 
beau  chemin  , lequel , si  possible  est , 


quoi-que  plus  long,  tel  conviendra  tenir; 
afin  de  ne  gaster  par  rude  ail  cure  , l’ou- 
vrage imbécille  de  ce  bestail.  La  prime- 
vère est  la  vraie  saison  de  ce  transport , 
et  la  nuict,  meilleure  que  le  jour,  pour 
coïement  et  sans  grande  esmution , rete- 
nir les  mousches.  A quoi  aussi  servira  le 
linge  , duquel  chacune  rusche  sera  enve- 
lopée  en  ce  remuement , jusqu’à  un  couple 
de  jours  après  les  avoir  rengées  en  l’apier. 

Au  bout  desquels  et  sur  le  soir  , le  linge 
osté  , seront  les  abeilles  desemprisonnées 
et  remises  en  liberté.  Telle  heure  est 
choisie , afin  que  pour  l’approche  de  la 
nuict , les  abeilles  ne  s’en-fuyent , ains 
petit  à petit  s’accoustumans  , oublient 
leur  naturel  repaire , pour  se  remettre  en 
train  comme  devant. 

Aux  rusches  acheptées,  n ostre  père-de- 
famille  ad  - joindra  celles  qui  se  treuve-  n*"/,/. 
ront  parmi  ses  forests  , lesquelles  sou- 
ventes-fois  se  rencontrent  de  la  race  des 
plus  excellentes  abeilles  ; pour  estre  sor- 
ties des  bons  essoins  en-fuis  de  i’apier.  De 
celles  - là , fera  faire  soigneuse  perquisi- 
tion , afin  qu’aucune  ne  s’en  perde  : et  ce 
en  visitant  souvent  les  endroits  où  il  ima- 
ginera en  pouvoir  treuver,  autres-foisy 
en  ayant  esté  prins.  Ceste  addresse  de 
Columelle  est  remarquable,  pour  sa  su  b-  cumii» , 
tilité.  Les  mousches-à-miel vont  ordinni-  ' 
rement  s’abbruver  ès  fontaines  et  ruis- 
seaux les  plus  prochains  de  leur  retraicte , 
pour  cachée  qu’elle  soit.  Ayant  appcrceu 
cela  , par  le  nombre  des  mousches  qu’y 
verrés , jugerés  de  la  distance  de  leur  re- 
paire ; tant  plus  petite  estant  elle , que- 
plus  grande  sera  l’assemblée  des  abeilles, 
et  au  contraire.  Mais  pour  en  estre  mieux 
asseuré , marqueras  sur  le  doz  les  abeilles 
qui  viendront  à l’eau , et  ce  avec  des 
M 2 
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longues  pailles  plongées  dans  de  la  pein- 
ture rouge,  qu’à  telle  cause  ticndrés  là 
preste;  chose  plus  curieuse  que  difficile. 
Avec  la  patience  de  quelques  heures , at- 
tendues le  retourde  ces  abeilles  marquées, 
l’habitation  desquelles  tiendrés  plus  près 
de  la  fontaine , que  moins  tarderont  à y 
retourner.  Sur  quoi  prenant  avis,  par  cu- 
rieuse recercbe  treuverés  ce  que  désirés. 
Encores  ceste  addresse  est  plus  certaine. 
Prenés  un  tronçon  de  rozeau  ou  canne, 
long  de  demi-pied , fermé  des  deux  bouts, 
et  ouvert  au  milieu  par  un  petit  trou  qu’y 
ferés  : mettés-y  dedans  un  peu  de  miel, 
et  ainsi  nppresté , reposés-le  près  de  l’eau . 
Pour  la  douceur  du  miel  les  abeilles  entre- 
ront dans  ce  tuyau , s’y  fourrans  tant  qu’il 
y en  pourra  entrer,  et  leur  en  donnerés 
de  loisir , ce  que  voyant , enleverés  le 
tuyau  fermant  le  trou  avec  le  poulce  , 
pour  engarder  les  abeilles  de  s’en-luir. 
Puis  reculé  un  peu  de  l’eau , ouvrant  le 
trou  , laisserés  sortir  une  seule  mousche 
pour  s’en-voler , ce  qu’elle  fera  inconti- 
nent vers  son  habitation.  Observerés  le 
chemin  de  sa  retraicte , en  la  suivant  tant 
longuement  que  pourrés  : et  lors  que  l’au- 
rés  perdue  de  veue  , en  sortirés  une  se- 
conde , de  mcsme  que  la  première , la 
suivant  en  avanceant  chemin  : puis  une 
troisiesme,  après  une  quatriesme,  une 
cinquiesme  , et  en  somme  tant  en  congé- 
diées l’une  après  l’autre , que  finalement 
treuviés  leur  giste,  auquel  elles  vous  gui- 
deront par  telle  ruze.  Car  ces  mousches 
ayans  esté  emprisonnées,  ne  demandent 
qu’à  retourner  chés  elles,  oii  elles  s’en 
revont , sans  nullement  se  tromper  en 
leur  chemin , de  quelque  endroit  qu’elles 
partent,  tant  elles  ont  l’entendement  ex- 
quis en  ce  qui  leur  est  convenable  (77). 


Sur  le  moyen  de  retirer  les  abeilles  fu*u, 
trouvées  ès  forests , n’est  possible  de  don-  rvu 
11er  certaine  instruction , cela  dépendant 
immédiatemeutde  l’endroit  del’arbre  au- 
quel elles  se  rencontrent  logées , aucunes- 
fois  si  difficile , qu’il  est  impossible  d’en 
sortir'  les  mousches  : cequ’ainsi  recogneu, 
ne  vous  y opiniaslrerés , quittant  telle  re- 
ccrche.  Si  les  abeilles  se  treuvent  nichées 
dans  quelque  branche  creuse , aisée  à 
coupper , facilement  viendrés  à bout  de 
l’eutreprinse,  en  ciantdoucementla  bran- 
che , en  haut  et  en  bas , et  après  avoir  en- 
velopé  tel  tronçon  contenant  les  abeilles , 
avec  un  linceul , l’emporterés  en  l’apier 
sans  changer  d’habitation  aux  abeilles , 
ceste-là  se  treuvant  commode.  Mais  plus 
de  difficulté  y a -il  de  tirer  ces  bestioles 
du  tronc  de  l’arbre  , du  bas  ou  du  haut, 
mesme  si  l’arbre  est  grand  qu’on  ne  vueille 
ou  puisse  coupper,  auquel  cas  se  faudra 
conduire  selon  l’ouvrage  qui  servira  de 
guide.  Le  moyen  extreme , est  de  faire 
sortir  les  abeilles  du  creux  de  l'arbre , et 
ce  en  les  parfumant  avec  de  la  fumée  de 
drapeau  qui  brusle,  pour  tascher  à les  re- 
tirer cn-après , comme  on  faict  les  essoins. 

A quoi  souventes-fbis  l’on  se  trompe , car 
prenans  l’aer,  elles  s'en-fuyent  de  despit 
d’avoir  esté  forcées:  si  qu’avec  le  logis  , 
elles  quittent  aussi  la  contrée.  N'est  be- 
soin de  prendre  telle  peine,  si  on  n’est 
bien  asseuré  de  la  bonté  des  abeilles, 
dont  l’on  se  résoudra  par  les  addresses 
susdictes  : pour  le  mctl  que  ce  seroit  de 
mesler  les  mauvaises  et  paresseuses,  par- 
mi les  bonnes  et  diligentes;  celles-ci  se 
gastans  par  la  hantise  de  celles-là  , au 
détriment  de  l'apier,  qui  s’en  ruineroit 
à la  longue. 

Par  l’ensemencement  de  l'apier  ou  rus-  „ ,°£"" 
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cher,  se  termine  la  mise  du  premier  ar- 
ticle de  ce  négoce.  L’autre  despence  file 
tons-jours,  puis  qu’il  est  question  d’en- 
tretenir un  gouverneur  à nos  abeilles  ; ré- 
solution nécessaire  à celui  qui  veut  avoir 
bon  revenu  de  ceste  nourriture.  Du  na- 
turel des  abeilles , est  sortie  la  science  de 
les  conduire  à propos  : ayons  nos  prédé- 
cesseurs par  longue  habitude,  descouvert 
leurs  moeurs , leurs  exercices , leurs  ma- 
ladies. La  rusclie  des  mousches-à-miel , 
est  un  vrai  modelle  d’une  république  bien 
policée  : où  chacune  abeille  , et  toutes  en 
général,  travaillent  parchargesdistinctes, 
à se  dresser  des  logis , à les  avictuailler 
pour  y vivre  et  perpétuer  leur  race , 
par  renouvellement  de  génération.  Elles 
obéissent  à un  roi,  lequel  par  toutes  les 
abeilles  est  suivi  en  gros , quand  il  est 
question  d’aller  cercher  nouvelle  habita- 
tion : et  continuellement  dedans  et  près 
le  logis  , par  certain  nombre  de  mous- 

ches , comme  ses  gardes  ordinaires.  Elles 
gardent  la  porte  de  leurs  rusches , pour , 
de  leur  pouvoir  , en  empesclier  l’entrée 
aux  bestes  nuisantes.  Elles  ont  des  abeilles 
commises  pour  aller  en  campagne  prendre 
la  matière  de  la  cire,  de  laquelle  leurs  cel- 
lules cl  particulières  maisonnettes  sont 
iaictes  , qu’elles  baillent  à d’autres  qui 
l’amollissent  et  peslrissent , et  après  la 
renvoyent  à celles  qui  la  mettent  eu 
œuvre.  Autres  , ont  la  charge  de  la  ma- 
tière du  miel , dont , comme  dessus , pas- 
sant par  diverses  mains  , finalement  le 
miel  se  rend  parfaict.  Le  mestier  d’autres, 
est , de  tenir  nettement  le  logis  : d’icelui 
sortaus  toutes  immondices , non  trop  pui- 
santes , ains  par  elles  maniables , comme 
le  marc  et  la  lie,  et  de  la  cire  et  du  miel  : 
ne  se  donnons  telle  peine  de  leur  fiente, 


pour  ne  s’y  en  treuver  poinct  ; d’autant 
qu'elles  sont  si  nettes,  que  c’est  seule- 
ment dehors  et  en  volant  qu’elles  vuident 
le  ventre,  selon  l’opinion  d’aucuns.  De 
mesme  elles  sortent  des  ruschcs  les 
abeilles  mortes,  en  les  traisnant  loin  de 
leur  habitation , de  peur  de  l'inicction. 

Mais  c’est  avec  honneur , comme  un  con- 
voi de  sépulture , car  une  vingtaine  d’a- 
beilles accompaignent  la  morte,  deux  la 
traisnans , voletans  un  pied  sur  terre,  jus- 
qu’au sépulclirc , d’où  retournent  au  logis 
toutes  ensemble.  Chose  que  moi-mesme 
ai  observée  avec  merveille  (78). 

Leurs  principales  maladies  sont  la  peste,  & 
elle  flux  de  ventre:  l’une  les  tuantp'romp-  "*** 

tement  à grandes  trouppes,  l’autre  les 
alangourissant  peu  à peu , avec  danger  de 
mort . Le  froid , la  famine,  le  trop  manger, 
le  trop  travailler,  les  tourmentent  aussi. 

La  peste  le  plus  souvent  leur  avient  de 
saleté  , quand  par  négligence  les  rusches 
n’ayans  esté  opportunément  et  convena- 
blement nettoyées  , quelque  contagieuse 
iniection  se  fourre  dedans.  Duquel  inal 
s’apperçoit-on,  voyant  les  abeilles  tristes, 
de  couleur  obscure , et  se  mourons  en 
grand  nombre.  A quoi  le  plus  asseuré  re- 
mède est , de  leur  changer  de  logis  , en 
rusche  bien  nette  , frottée  avec  de  la  mé- 
lisse , du  rosmarin , du  thym , de  la  sauge, 
et  semblables  herbes,  remuant  les  abeilles 
à la  manière  ci-après  monstréc  , et  aussi 
les  perfumant  avec  du  lien  de  beuf  et  du 
galbanum  : puis  les  convient  transporter 
loin  dn  ruscher , afin  de  préserver  de  con- 
tagion les  autres  abeilles  : jusques  A ce 
que  celles-ci , guéries  , puissent  estre  re- 
mises en  leur  premier  lieu.  Et  d’autant 
que  dans  telle  nouvelle  rusche  , n’y  a ne 
miel  ne  cire  pour  les  abeilles,  afin  qu’à  tel 
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défaut  les  abeilles  ne  l’abandonnent , l’on 
y mettra  dedans  des  rayons  de  miel  fres- 
chement  tirés  de  quelque  ruscbe  bien 
fournie,  pour  donner  à vivre  à ces  lan- 
goureuses mousches  : y ad-joustant  des 
passerilles  ou  raisins  secs  et  ligues  cuites 
dans  eau  miellée , qu’on  fourrera  par  bas 
dans  la  ruscbe  , avec  des  petits  canaux  de 
ro/.eaux  refendus  , qu’en  telle  sorte  l’on 
y accommodera.  Ce  remuement  est  plus 
difficile  à faire  en  by  ver , qu’en  autr  e sai- 
son de  l’année , pour  la  disette  de  vivres  ; 
auquel  cas , donnera-on  ordre  de  fournir 
la  ruscbe  tant  abondamment,  en  y met- 
tant les  abeilles , et  continuant  si  diligem- 
ment quelques  jours  après,  que  par  faute 
de  vivres , les  abeilles  n’ayent  occasion  de 
s’en-fuir , ou  soyent  contraintes  d’y  mou- 
rir de  faim. 

Le  flux  de  ventre  vient  aux  abeilles  au 
commencement  du  printemps , par  trop 
manger  de  fleur  de  titbymale  et  de  celle 
d’ormeau.  Pour  les  engarder,  faut  don- 
ner ordre  de  faire  tost  fleurir  les  plantes 
du  ruseber  à cela  les  plus  propres  : afin 
d’avictuailler  les  mousebes , se  treuvans 
affamées  à la  sortie  de  l’byver.  Ce  fleurir 
avancé , se  pratique  journellement  par  les 
expers  jardiniers,  en  tenant  couvertes  les 
plantes  dont  est  question , durant  l’byvcr, 
pour  les  parer  des  froidures,  les  fumant 
et  arrousant  opportunément  d’eau  tiède. 
A cela  les  plus  propres  et  ployables  sont 
le  rosmarin , les  violiers,  les  soucis  et 
semblables  plantes  primeraines.  Au  con- 
traire , arracbera-ou  tant  qu’on  pourra 
du  près  de  l’apier,  de  tithymales  , pour 
en  desengeancer  le  lieuj  à ce  que  les 
abeilles  ne  le  puissent  rencontrer.  Com- 
mandement qui  ne  s’estend  sur  les  ormes, 
pour  leur  bon  service  en  plusieurs  choses , 


récoinpensans  la  perte  qu’ils  causent  en 
cest  endroit  (79). 

Le  froid  et  la  famine,  se  guérissent  par 
leurs  contrair  es  ; assavoir  , en  tenant 
chaudement  les  abeilles , lors  qu’on  void 
les  froidures  se  renforcer,  revisitant  sou- 
vent leurs  rusches  , pour  raccoustrcr  les 
trous , fentes  et  crevasses  qui  pourroient 
estre  : à ce  que  les  vents , neges  et  eaux 
n’y  pénètrent  aucunement.  Et  en  leur 
donnant  à manger  quand  la  terre  ne  pro- 
duit des  fleurs  pour  leur  nourriture  : et  ce 
viandes  liquides  et  douces,  comme  figues 
et  raisins  buuiUis  et  consumés  en  vin  et 
eau  miellée  : du  miel , des  pruneaux  cuits 
avec  leur  brouet,  des  fèves  aussi  cuites  , 
du  laict  et  semblables  matières. 

Du  trop  manger,  procède  le  trop  tra- 
vailler: dont  quelques-fois  les  avetes  se 
meurent , et  tons-jours  par  tel  excès , la 
race  en  défaut.  D’autant  que  ne  pouvans 
les  abeilles  travailler,  à la  fois,  à faire  du 
miel  et  des  nouvelles  mousebes  , cessent 
de  besongner  en  l’un  , pour  s’occuper  en 
l’autre  : et  communément,  préfèrent  le 
miel  à leur  génération , quand  par  félicité 
de  la  saison , la  terre  se  treuve  couverte 
de  fleurs.  Car  lors  les  abeilles  ne  se  peu- 
vent saouler  de  charrier  dans  leurs  rusches 
les  matières  de  leur  ouvrage , à la  ruine 
du  total  de  ceste  nourriture  , sans  conve- 
nable remède.  Le  remède  ne  gist  qu’à  en- 
garder les  avetes  d’aller  en  campagne,  de 
quelques  jours,  afin  d’arrester  leur  ex- 
trême affection  , et  en  suite,  les  contrain- 
dre d’em  ployer  convenablement  le  temps. 
On  les  retiendra  donques  dans  leurs  rus- 
ches, en  leur  fermant  les  issues  avec  des 
toiles  qu’on  leur  tendra  au  devant  : les- 
quelles pour  leur  rarité , n’empescheront 
du  tout  l’entrée  de  la  clarté  dans  icelles. 
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Deux  ou  trois  jours  continuels  les  abeilles 
demeureront  emprisonnées  , durant  les- 
quels , par  faute  de  nouvelle  matière  (vi- 
vons cependant  de  leur»  provisions)  se 
remettront  à faire  de  la  semence  de 
mouscbes  , en  intention  de  l’esclorre  en 
saison.  Passé  lequel  temps,  leur  sera  re- 
donnée liberté  de  sortir , mais  non  pour 
plus  de  trois  ou  quatre  jouis , après  les- 
quels , réitérant  le  remède , on  les  réem- 
prisonnera comme  dessus , continuant  de 
fois  à autre,  jusqu’à  amendement,  lequel 
l’on  appercevra  en  visitant  les  rusches. 
Par  tel  ordre  , longuement  se  maintien- 
dra le  ruscher , rapportant  autant  de  re- 
venu , qu’on  peut  raisonnablement  espé- 
rer de  telle  espèce  de  mesnage.  C’est 
suivre  leur  naturel.  Car  ne  pouvans  les 
abeilles  demeurer  sans  travailler , ainsi 
disposent  de  leurs  oeuvres.  En  hy  ver, 
pour  ne  treuver  en  campagne  matière 
pour  se  nourrir  et  employer  à leur  be- 
songne,  se  contentent  de  vivre  dans  leurs 
rusches , du  miel  que  dès  l’esté  elles  y 
ont  assemblé  pour  leur  provision.  Tandis 
gaignent  temps  à faire  leurs  semences  , 
pour  les  couver , et  esclorre  au  renou- 
veau : ainsi  que  par  les  effects , celle  leur 
subtile  diligence  , se  manifeste  au  prin- 
temps, lors  que  pour  l’augmentation  de 
nombre,  les  essoins  se  jettent  aux  champs, 
pour  faire  nouveau  mesnage  en  la  nou- 
velle habitation  qu'ils  cerchent  (80). 

Au  recueillir  des  essoins  convient  em- 
ployer grande  solicitude.  Premièrement 
en  faisant  le  guet  à l’entour  des  rusches  , 
la  saison  en  estant  venue,  et  très-expres- 
sément aux  heures  requises,  à ce  que  les 
abeilles  ne  sortent  à l’impourveu  et  se 
perdent  : après  en  les  logeant  convena- 
blement en  rusches  bien  apprestées.  L’on 


n’est  encores  résolu  quelles  sont  les 
abeilles  s’en-volans  «les  rusches,  si  ce  sont 
vieilles  ou  jeunes  : «livers  avis  courons  sur 
telle  matière.  Les  Anciens  tiennent  estre 
jeunes  celles  qui  attrouppées , sortent  des 
rusches  s’allans  quester  nouvelle  habita- 
tion : à laquelle  opinion , consentent  la 
plus-part  des  mesnagers  d’aujour-d’hui  : 
tant  pour  la  révèrent*  de  l’antiquité , que 
pour  l’humanité  et  bien-séance,  laquelle 
commande  le  jeune  céder  au  vieil.  Mais 
plusieurs  recerchans  les  choses  de  plus 
près  tiennent  le  contraire  ; fondés  en  ce 
que  les  abeilles  qui  s’en-volent,  sont  plus 
grosses  que  les  autres,  pai-tantplus  vieilles, 
leurs  aages  se  discemans  aucunement  par 
la  différence  de  la  grandeur  ou  petitesse 
de  leurs  corps , et  que  les  Vestantes  dans 
la  rusche , demeurent  tout  un  temps , 
minces , sans  bruit,  comme  nouvelles 
mesnagères.  Fortifient  leur  avis , par  la 
longue  durée  des  rusches , infinies  s’en 
voyans  avoir  demeuré  fournies  d’abeilles, 
les  trente-cinq  et  quarante  ans,  voire  da- 
vantage (contre  l'opinion  de  Columellc, 
qui  tient  toute  la  rusche  mourir  dans  dix 
ans)  ce  qui  ne  pourroit  estre,  si  les  jeunes 
quittoient  la  place  aux  vieilles  , veu  que 
l’aage  des  abeilles,  n’est  plus  longue  que  de 
dix  ans  , suivant  l'ancienne  et  commune 
opinion  s encores  Jrirgile  ne  leur  donne 
pour  vivre , que  sept  années.  Aucuns  res- 
pondent  à cela , que  la  grandeur  de  la 
rusche  est  cause  de  sa  longue  durée  , at- 
tendu que  les  abeilles , vieilles  et  nou- 
velles, se  comportent  ensemble  aisément, 
tant  que  la  capacité  du  logis  le  permet  : 
duquel  ne  se  séparent  que  par  faute  d’ha- 
bitation, et  ainsi  se  renouvellent-elles, 
succédans  les  unes  aux  autres  (81). 

Or  quelles  soyent-elles  , vieilles  ou 
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jeunes,  n’importe,  nous  les  recevrons  se- 
lon le  commun  usage.  Deux  ou  trois  jours 
donques  devant  leur  sortie  , elles  signi- 
fient leur  dessein  , par  certaine  humeur 
dont  elles  baignent  l’entour  de  la  rusche 
en  bas  (82)  : parle  murmure  qu’elles  font 
dans  leurs  rusches,  plus  grand  que  de  cous- 
tume,  comme  bruit  d’appareil  d’année  : 
par  l’assemblée  de  mousebes , qui  se  faict 
devant  et  autour  de  la  porte  et  tout-contre 
la  rusebe  (que  les  bonnes  gens  de  Lan- 
guedoc appellent , faire  barbe  ) surpas- 
sant de  beaucoup  en  nombre,  l’ordinaire 
trouppe  qu'on  void  continuellement  sor- 
tir et  entrer.  Pendant  ce  temps-là , elles 
prennent  conseil  du  chemin  qu’elles  veu- 
lent tenir , et  selon  la  curieuse  recercbe 
d’aucuns  , leur  roi  avec  sa  garde  , va  visi- 
ter le  lieu  auquel  il  délibère  loger  sa 
trouppe,  puis  revenu,  la  met  en  campa- 
gne (83).  Le  gouverneur  du  ruscher  pren- 
dra avis  sur  ces  indices,  des  rusches  que 
plus  il  doit  tenir  de  près  , afin  de  ne  rien 
perdre , ne  les  abandonnant  dès  une  heure 
de  soleil,  jusqu’à  deux  heures  après  midi, 
car  rarement  sur  le  soir,  deslogent-elles. 
Et  lors  qu’il  verra  les  abeilles  quitter  la 
rusche  , prenans  l’aer  par  trop  haut,  crai- 
gnant qu'elles  se  dépaysent,  les  arrestera, 
avec  sou  de  bassins  de  Cuivre  , ou  de  clo- 
cbetes,  ou  à leur  défaut , de  tuilics , qu’il 
frappera  et  fera  doucement  tinter,  non 
rudement , afin  de  ne  les  despiter  et  faire 
escarter  : d’autant  queleson  véhémentles 
pousse  loin;  et  au  contraire,  le  doux  les 
arreste  près  ; à cela  sert  aussi  le  batte- 
ment des  mains  à faute  d’autre  chose  , et 
la  poussière  jette»  en  haut,  contre  les 
mousebes. 

Les  mousebes  de  bon  naturel , ne  s’es- 
cartent  plus  outre  que  des  arbres  pro- 


chains , sur  lesquels  communément  elles 
se  posent  , ou  sur  quelque  autre  endroit 
eslevé,  près  du  ruscher  s’y  asseinblans 
tant  uniment,  que  toute  la  trouppe  paroist 
estre  une  seule  masse,  les  abeilles  se  joi- 
gnons l’une  à l’autre  par  les  pieds  : pour 
laquelle  cause , les  Hollandois  appellent 
les  essoins , hyeen  (swerm  byen ) , comme 
voulons  du  e,  quasi  un,  pour  leur  unité.  Là 
le  gouverneur  ira  prendre  l’essoin,  pour  le 
loger  en  rusche  bleu  préparée,  netteet  per- 
fumée . Ce  sera  sans  nu  lie  attente , de  peur 
que  délayant  tant  soit  peu,  ne  leur  face 
changer  de  conseil,  quittans  leur  premier 
repos  pour  aller  ailleurs , en  danger  de  les 
perdre:  à quoi  aussi,  un  vent,  une  pluie, 
ou  autre  accident  survenans , les  y pour- 
voient bien  contraindre.  El  encores  que  les 
abeilles  se  laissent  mieux  manier  sur  le 
soleil  couchant , qu’en  autre  partie  du 
jour,  ne  retardera  - on  pourtant  de  les 
prendre  devant  telle  heure,  estant  toits- 
jours  meilleur,  selon  le  proverbe,  le  te- 
nir que  P attendre  : mais  non  si  asseuré 
est-il  d’arrester  l’essoin  et  l’engorder  de 
s'en-fuir,  parle  couvrir  d'un  linge  deslié, 
comme  aucuns  veulent , que  périlleux  de 
le  perdre,  pour  les  raisons  dictes.  La 
rusche,  pour  loger  l’essoin,  sera  propre- 
ment nettoyée , lavée  en  dedans  avec  du 
vin  fort,  et  frottée  avec  de  la  mélisse,  du 
rosmarin,  de  la  mente,  et  autres  herbes 
odoriférantes.  Elle  sera  portée  auprès 
des  mousebes  sur  un  linceul  blanc , posée 
debout,  toutes-fois  pendant  d’un  costé  , 
pour  l’aisance  d'y  fourrer  les  abeilles  , et 
aiusi  affermie  avec  des  pierres , y seront- 
elles  mises  tout  doucement  sans  les  effa- 
roucher. Si  c'est  en  quelques  branchctes 
qu’elles  se  soyent  arrestées,  pendantes 
comme  grappes  de  raisins,  ne  faudra  que 
coupper 
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coupper  subtilement  la  branche , et  tout- 
d’uue-pièce,  la  fourrer  dans  la  ruschc  avec 
les  abeilles.  Ne  le  pouvant  ainsi  commo- 
dément faire,  l’on  prendra  les  mousclics 
à lopins , avec  une  truelle  de  maçon , ou 
une  grande  cueillcr , et  petit  à petit  les 
mettra-on dans  le  nouveau  logis,  sans  les 
presser  , frappant  cependant  doucement 
avec  une  pierre  contre  la  rusche  , comme 
pour  les  inviter  à y entrer.  S’estant  l’es- 
soin  fourré  au  creux  d’un  arbre,  la  chose 
en  sera  bien  plus  difficile  ; toutes-fois  on 
l’en  retirera  par  le  moyen  d'une  rusche 
mise  auprès  du  trou  de  l’arbre , dans  la- 
quelle les  mousches  d’elles-mesmes  se  re- 
mueront , par  l'attrayante  senteur  dont 
elle  sera  perfumée  comme  dessus.  La 
chose  se  fera  aisément,  pourveu  que  l’es- 
soin  n'y  aie  beaucoup  séjourné,  pour 
estre  bien  faschcux  aux  mousches  de  quit- 
ter le  üeu  auquel  ja  elles  ont  travaillé. 
D’autant , que  , comme  a esté  dict , elles 
ne  demeurent  jamais  oisives,  semettans 
à besongner  dès  estre  arrivées  au  premier 
logis  qu’elles  font  sortans  de  leur  rusche  : 
voire  sur  l'arbre  mesme  , auquel  pour  la 
première  fois  elles  se  sont  arrestées , com- 
mencent à se  bastir  et  accommoder.  Ainsi 
sentans  la  bonne  odeur  du  vaze  perfumé , 
et  le  peu  ou  poinct  de  provision  de  leur 
premier  logis , le  quitteront  volontiers 
pour  s’y  loger.  Mais  n’estant  le  lieu  à pro- 
pos pour  y accommoder  la  rusche  , pour 
la  hauteur  de  l’arbre  ou  autre  occasion  , 
on  tiendra  une  autre  méthode  : qui  sera 
d’attacher  un  panier  d’ozier , lavé  et  per- 
fumé, au  bout  d'une  longue  perche,  et 
l’approcher  près  des  abeilles  , lesquelles 
à cause  de  la  bonne  odeur  du  panier , s’y 
retiieront,  d'où  par-après  on  les  remuera 
dans  une  rusche. 

Théâtre  cC Agriculture  , Tome  II. 


Quelques-fois , l’essoin  se  divise  en 
deux  ou  trois  bandes , tenant  chacune  son  " 
quartier,  en  danger  de  tout  perdre,  pour 
le  mal  que  cause  tous-jours  la  division. 

Cela  nvient  de  la  pluralité  des  rois , qui 
n’estansd'uccordlout  sédition  pour  la  sou- 
veraineté. Le  remède  est , ou  d’accorder 
les  rois  par-ensemble , ou  de  n’en  laisser 
qu’un  en  tout  l’essoin , à ce  que  comme 
image  de  toute  la  monarchie , les  abeilles 
soyent  conduictcs  par  un  seul  roi.  L'on 
peut  appaiscr  leurs  fureurs  quand  ils  s’eu- 
tre-battent  avec  leurs  bandes , les  unes 
contre  les  autres  , comme  ennemis  des- 
couverts; cnleur  jettant  contre  de  la  pous- 
sière des  chemins  et  des  liqueurs  douces, 
comme  eau  et  vin  miellés  ou  vin  cuit.  Cela 
ne  rencontrant , convient  se  deffaire  des 
rois  superflus , les  recerchant  dans  les 
trouppes  après  s’estre  appaisées  et  deve- 
nues coies,  là  doucement  allant  choisir 
ceux  qui  ne  vous  agréeront,  ce  qu'on  fera 
à la  main  sans  crainte  d’estre  piqué  des 
abeilles , l’ayant  au-paravunt  frottée  avec 
de  la  mélisse.  Telle  recerche  se  fera  seu- 
lement aux  petites  trouppes,  de  chacun» 
desquelles  ayant  tué  le  roi,  d’elles-mesmes 
par  faute  de  chef,  se  reugeront  sous  le 
roi  estant  à la  grande  , à laquelle  n’aurés 
touché  (84)-  Ges  rois  se  recognoissent  à la 
grandeur  de  leur  corps,  excédant  celle  des 
communes  abeilles,  et  en  beauté  de  cou- 
leur aussi.  Ils  n’ont  aucun  éguillon,  1110ns- 
trans  par  là  leur  douce  royauté , et  le  bon 
naturel  des  abeilles,  qui  mieux  obéissent 
par  raison  que  par  force.  Les  rois  s’engen- 
drent dans  les  rusches  , non  du  commun 
des  abeilles  , ains  sortent  de  race  dis- 
tincte et  séparée  : car  c’est  d’une  liqueur 
rouge  qu’on  treuve  dans  des  trous , plus 
grands  que  les  autres , au  bout  des  l'ayons, 
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à cela  se  conformant  l’antique  opinion 
grecque  et  romaine  (85).  De  telle  race, 
les  abeilles  tirent  leurs  rois,  n’en  ayons 
jamais  qu’un  à la  fois,  à tout  le  moins  en 
rusclie  bien  qualifiée  : demeurons  tandis 
les  autres  comme  princes  du  sang,  sans 
charge , en  attendant  le  besoin  d’estre 
einploy  és  , quand  par  vieillesse  ou  acci- 
dent, le  régnant  vient  à défaillir.  Des 
faux  rois  y a-il  aussi  dans  les  rusches  , 
venans  de  dehors,  comme  bastars  , pour 
tyranniser  les  mousches-à-miel.  Ils  sont 
laids  à voir , sales  , noirs , velus  , sur- 
passons en  grandeur  les  bons,  bruyent 
horriblement  : en  somme,  sont  du  tout 
des-agréables , par  lesquelles  marques  fa- 
cilement les  discerne-on  d’avec  les  vrais 
et  légitimes  (86). 

ou  Touchant  les  bourdons  ou  frelons  , 
{"tiuILT.  qu'en  plusieurs  endroits  de  Languedoc 
l’on  appelle , abeiüands , c’est  une  es- 
pèce d’abeilles  naissant  avec  les  bonnes. 
Virgile  les  appelle  ignavum  pecus  , et 
aujour-d’hui  en  langue  flamande  sont  ap- 
pellés  , broelbien  , comme  qui  diroit 
abeilles  couvantes  (87).  Ils  ne  travaillent 
ni  en  la  cire,  ni  au  miel  : seulement  en  ce 
sont-ils  utiles , que  d’aider  aux  abeilles  à 
couver  leurs  semences  : au  reste , sont 
grands  despenciers,  dévorans  le  miel;  à 
eux  accomparés  les  jeunes  hommes  des- 
bauchés  , faisans  grande  chère  sans  vou- 
loir travailler.  Ce  peu  de  service  qu’ils 
font,  les  faict  aucunement  supporter  : et 
encores  cestui-ci,  qu’avenant  que  l’ou- 
vrage des  abeilles  soit  ravagé  par  les  fre- 
lons , les  abeilles  (comme  à quelque  chose 
malheur  est  bon)  en  deviennent  plus  dili- 
gentes , pour  en  réparer  les  bresches:  des- 
quelles ruines  s’esveillans  de  leur  paresse, 
se  remettent  à travailler  plus  que  jamais. 


Autrement,  cuidans  avoir  toutfaict,  pour 
se  voir  riches,  y auroit  du  danger  que 
leur  bon  naturel  ne  se  corrompist , dégé- 
néranten  oisiveté;  et  au  bout  d’un  temps, 
par  habitude,  les  abeilles  se  rendre  du 
tout  inutiles.  L’on  ne  souffre  pourtant 
tous  les  bourdons , ni  en  tout  temps;  ains 
seulement  jusqu’à  ce  que  le  miel  est  pres- 
ques  prest  à vendanger  : car  alors  pour 
le  grand  ravage  qu’ils  en  feroient , les 
abeilles  mesmes , et  leurs  gouverneurs  en 
tuent  tant  qu’ils  en  peuvent  attraper.  En 
quoi  n’y  a point  de  perte  pour  le  respect 
du  couver  des  semences , veu  qu’en  ce 
temps-là,  les  jeunes  avetes  sont  escloses  ; 
restons  de  frelons,  parmi  les  abeilles , plus 
grand  nombre  qu’on  ne  voudroit,  encores 
bien-qu’on  tasche  à les  en  oster  (88). 

Deux  ou  trois  petits  essoins  pourra-on 
assembler  dans  une  rusclie , afin  d’en  faire 
une  grande  bande  d’abeilles  : à la  charge 
que  les  essoins  s’accordans , viennent  en 
mesme  jour  et  instant,  pour  ne  pouvoir 
s’ attendre  l’un  l’autre.  Aussi  de  ne  laisser 
qu’un  roi  en  la  rusche  , pour  les  raisons 
dictes.  Par  mesme  moyen , multiplie-on 
aussi  les  abeilles  qui  se  deschéent  dans  les 
vieilles  rusches , par  maladie  ou  accident  : 
car  en  prenant  deux  ou  trois  minces  mâches 
d'abeilles,  on  en  fera  une  forte.  Avec 
toutes  - fois  ceste  considération  , que  de 
prendre gardeauxrois , tant  qu’on  pourra  : 
afin  que  par  trop  de  commandeurs,  guerre 
ne  survienne  parmi  ce  peuple,  à sa  totale 
ruine. 

Les  mois  d’ Avril  et  de  Mai  seulement , 
est  le  vrai  temps  pour  les  abeilles  à es- 
soinner:  car  les  essoins  qui  viennent  après 
11e  sont  qu'avortons  , pour  le  peu  de  loi- 
sir qu'ils  ont,  de  se  bastir  et  faire  du  miel 
pour  vivre  en  hyver,  la  meilleure  saison 
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s’en  estant  escotilée  , qui  est  le  cueur  du 
printemps.  Donquesde  tels  tardits  essoins, 
ne  faut  avoir  grande  espérance  : non  pas 
mesme  se  donner  beaucoup  de  peine  de 
les  recevoir,  si  l'abondance  d’abeilles  qu’y 
verres  ne  vous  y incite.  Ce  terme  n’est 
pourtant  limité  pour  tous  pays  et  climats, 
c'estseulement  pour  les  chauds,  car  quant 
aux  froids , ainsi  que  les  autres  fruicts  de 
la  terre , les  abeilles  y sont  tardives.  Il 
avient  souvent  que  des  nouveaux  essoins 
en  sortent  d’autres  , la  première  année  : 
mais  c’est  des  plus  primerains , et  qui  par 
la  félicité  du  temps  , auront  rempli  leur 
maison.  Pour  laquelle  cause  aussi,  une 
vieille  rusclie  en  produira  plusieurs  , en 
mesme  saison,  comme  deux  ou  trois , à 
l’honneur  du  gouverneur  de  l’apier , par 
là  se  manifestant  sa  diligence  : car  de 
bcstail  mal  entretenu,  jamais  ne  se  void 
telle  abondance. 

Avenant  que  par  vieillesse , trop  rude 
£ attouchement,  ou  autre  occasion , le  bois 
d’une  rusche  se  rende  inutile  , et  qu’on 
désire  d’en  sauver  les  abeilles  : l’on  pourra 
remuer  ces  abeilles  - là  , en  autre  vaze, 
sain  et  entier , en  le  posant  fermement 
sur  la  rusche  dont  est  question , l’ayant 
au-paravant  descouverte  par  le  dessus  , 
afin  que  d'icelle,  les  abeilles  se  retirent 
en  la  supérieure.  Comme  feront  inconti- 
nent , tant  par  là  sentir  de  bonne  odeur  , 
la  trouver  pourveue  de  vivres,  c’est  assa- 
voir des  bons  rayons  de  miel , qu’à  suffi- 
sance, à telle  cause,  l’on  y mettra  ; que 
contraintes  par  la  force  de  la  fumée  qu’on 
leur  mettra  par  le  bas:  où  elles  demeure- 
ront volontiers , mesme  estant  tel  remue- 
ment faict  en  hyver:  pourveu  qu’elles  y 
.trouvent  de  quoi  vivre.  Puis  sur  le  soir, 
sera  telle  rusche  arrengée  avec  les  autres , 


et  la  vieille  ostée  de  là , pour  en  retirer  la 
despouille. 

Tous  ces  préparatifs  se  font  pour  re-  /->  w/o>» 
cueillir  du  miel  et  de  la  cire;  comme  pour  /.. * 
le  blé  et  le  vin,  l’on  cultive  les  champs  et 
les  vignes.  Par  le  temps  régnant  en  la 
primevere  et  l’esté , présage-on  de  la  fu- 
ture cueiliète  du  miel.  Si  telles  saisons 
sont  beaucoup  venteuses  et  sèches,  grande 
espérance  ne  peut-on  avoir  de  ceste  nour- 
riture : mais  au  contraire  , grand  revenu 
l’on  en  tirera , si  elles  sont  calmes  et  tem- 
pérées, particulièrement,  si  en  esté  les  ro-  % 
zées  sont  fréquentes,  mesme  despuis  lami- 
Juin , jusqu’à  la  fin  d’Aoust,  par  d'icelles, 
comme  a esté  dict,  se  faire  le  miel  (89). 
L’abondance  du  miel  provient  de  la  ferti- 
lité du  pays  , qui  faict  plus  ou  moins  de 
foischastrer  les  abeilles , c’est  à dire , ven- 
danger le  miel  et  la  cire  qui  sont  dans  les 
rusches.  A cela  ne  doit-on  jamais  toucher 
que  les  rusches  ne  soyent  plaines , autre- 
ment ce  seroit  prendr  e le  miel  non  encores 
meurt  et  avec  ceste  perte,  qùê  n’ayans 
les  avetes  achevé  leur  œuvre , par  tel  des- 
tourbier,  descouragées , le  plus  souvent 
quittent  la  rusche,  s’en-fuyans  ailleurs,  où 
prétendent  n’estre  ainsi  tourmentées.  Et 
faut,  conclurre , que  ceux  qui  les  chastrent 
trois  fois  en  mesme  an  , ou  gastent  tout, 
ou  sont  posés  en  terroir  très-agréable  à ce 
bestail  : veu  mesme  qu’on  estime  l’endroit 
le  plus  fructueux  en  miel,  celui  auquel 
l’on  en  peut  avoir  deux  cueillètes  l’année, 
car  communément  l’on  n’en  a qu’une.  Le 
vrai  poinct  donques,  de  mettre  la  main  en 
ceste  récolte , est  quand  les  abeilles  ne 
sçavent  plus  que  faire , par  faute  de  lieu 
où  travailler:  ce  qu’on  recognoislra  à 
l’œil,  en  visitant  les  rusches.  L’on  faict 
là  dessus  divers  jugemens  ; mais  le  plus 
N a 
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asseuré  est  de  croire  que  les  rusclies  sont 
plumes  , quand  les  abeilles  chassent  opi- 
niastreinent  de  leurs  rusclies  les  frelons 
ou  abcillauds , et  c’est  alors  seulement 
qu’elles  se  sentent  riches  de  miel  et  de 
cire,  craignons  que  par  eux  elles  ne  soyent 
saccagées.  La  saison  gouverne  cesle  cueil- 
Quamd  lète  , l’udvanceant  ou  reculant.  Eschéans 
ahiiuïï,  deux  cliastrécs  , la  première  sefaict  com- 
munément à la  fin  de  Juin,  et  la  dernière, 
à la  mi-Aoust  ; non  plus  lard  , de  peur 
de  l’approche  de  l’byver,  qui  ne  permet- 
. troit  aux  abeilles  de  reprovisionner  leurs 
rusclies , pour  leur  vivre  durant  les  froi- 
dures. Si  qu'une  , se  fera  dès  le  commen- 
cement d’Aoust,  le  long  temps  de  là  en 
hors  jusques  en  l’hyver , donnant  grand 
loisir  aux  abeilles  de  travailler  devant  l'ar- 
rivée des  froid  ures  (90)  .T ous-  jours  avec  le 
miel  tire-on  de  la  cire,  mais  non  en  telle 
quantité  , que  quand  particulièrement , 
l’on  recueille  ceste  inatière-ci , parmi  la- 
Ft lommeia.  quelle  ne  se  treuve  aucun  miel.  Le  miel 
est  tiré  par  le  haut  de  la  rusche , et  la  seule 
cire  par  le  bas , auquel  endroit  les  abeilles 
font  les  semences  de  leur  race  : lesquelles 
occupans  le  vuide  des  trous , en  iceux , 
ne  peut  avoir  aucun  miel , ou  si  peu  qu’on 
n’en  tient  aucun  conte.  Aussi  le  temps 
est  divers  pour  telles  récoltes.  Comme  j’ai 
dict , c’est  devant  l’hyver  qu’on  vendange 
le  miel  : après , la  cire , en  la  primevere 
au  mois  de  Mars.  Le  plus  qu’on  doive 
oster  de  miel , est  la  moitié  de  la  ruschée 
(qu’on  cognoist  par  la  croix  delà  rusche, 
soustenant  les  rayons  , posée  justement 
au  milieu  du  dedans  de  la  rusche  ) lais- 
sant le  reste  du  miel  pour  avictuaillcment 
aux  abeilles.  Aucuns  ne  leur  en  donnent 
que  le  tiers  ou  le  quart  ; d’autres  au  con- 
traire, les  deux  tiers  ou  les  trois  quarts, 


moindres  ou  plus  grandes  portions,  selon 
les  facultés  des  abeilles,  imposans  loi  à 
ceste  œuvre.  Car  il  y a de  si  misérables 
abeilles  , qu’il  ne  leur  faut  oster  ne  miel , 
ne  cire  : encores  ont-elles  prou  allai  re  à 
vivre.  De  quoi  le  gouverneur  ordonnera, 
voyant  la  chose  à l’œil,  à ce  que  ne  fai- 
sant rien  mal  à propos,  il  entretienne  son 
a p 1er  en  hon  poinct.  L’heure  pour  ceste  a 
œuvre  est  à choisir , dont  la  plus  propre  *" 
du  jour,  est  siu'lc  midi,  d’autant  qu’alors 
les  abeilles  pour  la  plus-part  sont  en  la 
campagne  après  leurs  questes  : ne  de- 
meurons en  la  maiÿon  que  les  cazanières, 
lesquelles  pour  leur  petit  nombre,  lie 
peuvent  empescher  qu’on  11e  leur  oste 
leur  butin.  D’attendre  le  soleil  couchant 
ne  seroit  hon  à c alise  de  l’approche  de  la 
nuict,  en  laquelle  les  abeilles  se  pour- 
raient cscarter  et  perdre,  l'obscurité  les 
empeschant  de  retourner  chés  elles.  Pour 
doucement  qu’on  les  manie,  quand  il  est 
question  de  les  despouiller  de  leur  thrésor, 
cllessemettentengrandecholère,  piquans 
ceux  qui  se  meslent  de  les  piller.  C’est 
pourquoi,  les  ayant  recogneues  difficiles, 
faudra  que  celui  qui  est  employé  à ceste 
besongne , s’arme  contre  les  abeilles  d’un 
grand  capuchon,  prenant  despuis  le  som- 
met de  la  teste , jusqu’à  la  ceinture.  Le 
capuchon  sera  l’aict  de  toile  rare  , pour  y 
voir  à travers,  si  mieux  l’on  n’aime  y ac- 
commoder du  verre  contre  les  yeux,  pour 
plus  clairement  et  facilement  travailler. 
Avec  lequel  équipage,  et  ayant  des  gans 
aux  mains  ( ou  bien  se  frottant  les  mains 
avec  de  la  mélisse , le  jus  de  laquelle 
empesche  les  abeilles  de  piquer)  s’appro- 
chera , et  maniera  les  abeilles  sans  dan- 
ger , faisant  sa  besongne  à l’aise.  Portera 
de  la  fumée  pour  chasser  les  abeilles  d’au- 
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tour  des  rusclies,  afin  qu’avec  moins  d’em- 
peschementladespouille  de  cesmousches 
soit  enlevée. 

» Aucuns,  pourmoinsd’importunilé,em- 
' prisnnnent  toutes  les  abeilles  de  la  rusclie 
dans  un  sac,  tandis  à l’aise  disposent  du 
miel  comme  ils  veulent,  et  après  redon- 
nent liberté  aux  abeilles.  Ainsil’on  y pro- 
cède : la  gueule  d’un  grand  sac,  envclo- 
pant  toute  larusche,  icelle  premièrement 
descouverte , est  là  fermement  liée , et  le 
sac  accommodé  en  liaut  avec  des  bastons 
pour  s’y  tenir  droictement , puis  par  le 
bas  de  la  rusclie , les  abeilles  sont  perfu- 
mées , de  quoi  se  faschans,  elles  s’en- 
fuyent , mais  n’ayans  autre  chemin,  gai- 
gnans  le  haut  de  la  rusche,  se  fourrent 
toutes  dans  le  sac  (comme  le  connin  dans 
le  filé,  pressé  du  furet  ) lequel  sac  estant 
fermé,  retient  les  abeilles  tant  qu’on  dé- 
sire sans  leur  faire  mal:  lesquelles  des- 
em  prisoimées  et  mises  au  bas  de  la  rusche, 
icelle  refermée  en  haut,  les  abeilles  re- 
prennent les  erres  de  leur  labeur  ordinaire. 

En  voici  un  autre  moyen , moins  pé- 
( nible  que  le  précédent.  Lors  qu’on  co- 
gnoist  les  abeilles  avoir  fort  advancé  leurs 
oeuvres,  ce  qui  pourra  estre  sur  la  fin  du 
mois  de  Juin , leverés  le  couvert  de  la 
rusche , et  y en  remettrés  un  autre  ayant 
un  grand  trou  au  milieu.  Puis  sur  icelle 
poserés  une  autre  rusche  vuide,  nette  et 
perfumée,  et  en  son  milieu  attachcrés 
deux  ou  trois  rayons  de  bon  miel:  affer- 
missant si  bien  ces  deux  rusches  ensem- 
ble, qu’ elles  se  puissent  entretenir  l'une 
sur  l’autre  sans  verser:  et  ce  par  estaudis 
faicts  à propos,  et  accommodés  au  lieu 
pour  les  supporter.  Par  ce  trou  , les 
rusche  , monteront 
:s  et  pour  la  commo- 


dité du  logis  sentant  bon , et  pour  le  miel 
qu’elles  y trouveront:  là,  pour  cause  aussi 
de  leur  naturel  aimant  le  labeur,  com- 
menceront à travailler , et  si  bien , qu’en 
intention  de  remplir  le  vuide  de  larusche, 
dans  deux  mois  ou  en  moindre  terme  , le 
temps  ne  contrariant,  en  viendront  à bout. 
Lors  estant  venue  la  suisou  de  la  récolte 
du  miel,  des-joiudrés  vos  deux  rusches, 
eu  prendrés  une  , celle  où  plus  y aura  de 
miel  et  moins  d’abeilles , et  d’icelle  tircrés 
toute  la  dcspouille,  laissant  l'autre  en- 
tière sans  y rien  toucher , ce  qui  revient  à 
grand  avantage , pour  l'abondance  de 
miel  et  de  cire , que  l’on  en  tire  par  ce 
moyen.  Et  encores  que  le  temps  fust  un 
peu  plus  tardif  que  l’ordinaire  chastrer 
des  abeilles  , n'importe  ; parce  que  les 
abeilles  restantes,  pour  n’avoir  esté  nul- 
lement tourmentées  en  leur  rusche  , ne 
d’icelle  aucune  provision  ostée,  demeu- 
rent avantageusement  avictuaillées,  pour 
en  leur  saison , abonder  et  en  génération 
et  en  fruict. 

En  certains  endroits  de  la  Provence 
l'on  chastre  l’apier  ou  le  ruscher  , non 
les  rusches  , c’est  à dire  , l’on  enlève  des 
rusches  entières  de  l’apier  selon  le  nom- 
bre Ru  total,  ne  touchant  rien  aux  autres. 
Lesquelles  demeurans  entières  , leurs 
abeilles  ne  faillent  d’estre  très-bien  avic- 
tuaillées en  liyver;  au  printemps  , d’a- 
bonder en  essoins;  et  en  suite  , en  miel 
et  en  cire.  C est  communément  la  moitié 
du  nombre  des  rusches  de  l’apier , dont 
l’on  retire  chacun  an  toute  la  despouille, 
laissant  l’autre  moitié  entière , sans  rien 
y prendre.  Les  plus  vieilles  rusches  sont 
celles  qu’on  enlève,  et  les  nouvelles  de- 
meurent en  l’apier , pour  en  estre  prinses 
en  leur  saison.  Par  divers  moyens,  l’on 
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procède  à ceci.  Aucuns  laissent  aller  les 
abeilles  où  elles  veulent  : les  autre*  les 
tuent,  de  peur  qu’elles  n’aillent  tourmen- 
ter les  restantes  en  l'apier,  pour  se  loger 
dans  leurs  rusdtes , et  pour  telle  cause , 
s’entrebattre  et  tuer  Leplusiucile  moyen 
de  se  deffaire  de  ces  abeilles-ci , est  de 
les  noyer  dans  l’eau  , en  grandes  auges  à 
ce  apropriées,  esquelles , remplies  d’eau, 
l'on  plonge  les  rusciies  envelopées  avec 
des  linceuls,  dès  l’apier,  où  l’on  les  va 
prendre  sur  la  nuict,  lors  que  les  abeilles 
sont  retirées.  Par  lequel  ordre , plus  de 
profit  reçoit-on  de  cestc  nourriture  , que 
par  le  chastrer  des  rusciies,  avec  aussi 
moins  de  liazard:  d’autant  que  des  rusciies 
chastrées,  quelques-fois  en  meurent  en 
hy  ver , par  ne  leur  avoir  laissé  provision 
suffisante,  si  qu'elles  périssent  de  famine. 
Mal  qui  n'est  à craindre  par  l’autre  voie: 
d’icelle  aussi  retirant  beaucoup  plus  de 
miel  et  de  cire , que  par  le  chastrer  parti- 
culier des  rusches  : mais  par  ceste-ci , le 
miel  en  procède  beaucoup  plus  délicat, 
que  par  ceste-là,  à cause  qu’il  n’est  au- 
cunement meslingé  avec  les  corps  morts 
des  abeilles  : ne  sentant  nulle  mauvaise 
odeur  venant  de  l’eau , dont  le  prix  du 
miel  est  ravalé.  Ces  diverses  façon!  de 
recueillir  la  despouille  des  abeilles , sont 
communes  avec  celles  qu’on  pratique  en 
France  et  Hollande , chastrant  les  abeilles 
et  le  ruschcr,  ou  l’un  d’eux.  Mais  la 
suivante  leur  est  particulière  , mesme 
en  France , que  escliéant  le  chastrer  des 
abei  lies , c’est  à dire , de  ne  prendre  qu’une 
portion  du  miel  qui  est  en  la  rusche  ; cela 
ne  se  f aict  en  autre  saison  de  l’année  qu'au 
mois  de  Mars,  ou  d’ Avril , et  ce  par  le 
bas,  la  façon  de  la  rusche  imposant  telle 
nécessité,  n’estant  ouverte  par  le  dessus , 


ains  fermée  comme  un  chapeau,  ainsi 
qu’a  esté  dict  ci-devant  j laquelle  rusche 
pour  ce  faire  l’on  renverse  un  peu,  d’où 
alors  l’on  tire  du  miel  et  de  la  cire,  tout- 
d’une-inain  ce  qu’on  veut.  En  Hollande , 
c’est  en  renversant  du  tout  la  rusclie , 
sens-dessus-dessous  , la  faisant  tenir  de- 
bout, le  bas  regardant  le  ciel  : et  ce  par 
le  moyen  d'un  petit  aplatissement  que 
pour  ce  service-ci , on  laisse  à la  rusche 
lors  qu’on  la  faict  , lequel  endroit  ils 
couvrent  avec  une  motte  de  terre,  pour 
parer  les  abeilles  de  la  pluie  , estant  la 
rusche  remise  en  la  première  situation. 

Estans  les  rayons  tirés  de  la  rusche , et 
reposés  dans  des vazes  de  bois  ou  de  terre,  *1 
seront  incontinent  portés  dans  la  maison, 
en  membre  secret  et  bien  fermé , afin  d’en- 
garder  les  abeilles  d’y  entrer  : ce  que  sans 
empeschement  elles  fèroient,  pour  tas- 
cher  de  recourre  le  bien  qu’elles  estiment 
leur  avoir  esté  ravi  : où  là  estant  ( outre 
l’impossibilité  d’habiter  parmi  tant  de 
bestail,  qui  à la  file  y ad-voleroil)  verriés 
à l’œil  consumer  par  les  abeilles  dans  peu 
de  temps,  tout  vostre  miel.  Et  encores 
pour  curieusement  que  bouclnés  et  huis 
etfenestres,  n’en  pourrés-vous  destourner 
l’entrée  à plusieurs  mousches,  et  ne  les 
en  chasserés  qu’avec  de  la  fumée. 

Le  meilleur  et  plus  délicat  miel,  est  ce- 
lui qui  de  lui-mesme  coule  le  premier  des 
rayons  (accomparé  à la  mère-goutte  du 
vin)  lequel,  curieusement,  convient  re- 
tirer pour  le  conserver  à part  en  vazes  sé- 
parés. Les  rayons  sont  mis  dans  un  panier 
d’ozier,  à ce  expressément  façonné  comme 
chausse  d’hypocras,  poinctu  par  bas,  le- 
quel ajeancé  sur  un  grand  pot  de  terre 
vitré  en  dedans  y vuidera  nettement  le 
miel.  Le  restan  t dans  le  panier  sera  pressé, 
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pour  en  exprimer  par  force,  ce  qui  de  gré 
n’aura  voulu  couler  : et  ce  en  pressoir 
accommodé  au  naturel  de  l’œuvre , afin 
qu’aucun  miel  ne  se  perde  dans  la  cire. 
Les  vazes  remplis  de  miel , premier  et  se- 
cond , seront  tenus  descouverts  pour  quel- 
ques jours , en  attendant  que  le  miel  aie 
achevé  de  bouillir,  comme  de  lui-mesme 
il  fera:  tandis  l’escumant  avec  curiosité, 
à ce  que  sans  aucun  meslinge  il  reste  pur. 
Pour  laquelle  cause  aussi , le  lieu  ne  sera 
exposé , ni  à la  poussière  ni  à autre  saleté, 
de  peur  que  la  communiquant  au  miel , le 
rende  des-agréable  ; car  avec  toute  autre 
précieuse  matière , ceste-ci  craint  le  mal- 
tenir. Après,  seront  les  vazes  très-bien 
fermés  et  mis  reposer  en  magazin  frès  non 
humide , où  le  miel  se  conservera  longue- 
ment. Ce  sera  avec  distinction  de  la  va- 
leur des  miels  , pour  plus  faire  d’estat  du 
premier  que  du  second , comme  a esté 
dict , pour  les  employer  selon  leur  di- 
verse valeur. 

Par  tout  pays , le  miel  n’est  indiflé- 
remment  de  mesme  bonté  , ni  de  sem- 
blable marque,  pour'  les  diverses  fleurs, 
sur  lesquelles  les  abeilles  cueillent  la  ro- 
zée  , communiquons  au  miel  leurs  fa- 
cultés. Le  bon  miel  est  de  couleur  dorée 
ou  blanche,  reluisant,  sentant  bon,  doux 
au  goust  : en  son  commencement  estant 
liquide,  mais  coulant  de  telle  sorte,  que 
son  fil  conserve  sa  continuité  esgale,  sans 
interruption  : et  estant  gardé  quelque 
temps,  s'endurcisse,  pour  sa  fermeté  ne 
le  pouvant  tirer  du  pot , qu’à  force , avec 
un  Cousteau  ou  autre  propre  instrument. 
C’est  aussi  signe  de  bonté  au  miel,  quand 
il  est  facile  à cuire , et  cuisant , ne  jette 
beaucoup  d’escume  ; le  plus  excellent  es- 
tant celid  qui  en  a le  moins.  Au  poids 
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aussi  se  cognoist  la  valeur  du  miel,  le 
meilleur  estant  tons-jours  le  plus  poisant. 

C’est  pourquoi,  le  phis  exquis  est  celui 
qui  séjourne  au  fond  du  pot  : ainsi  quo 
l’huile  , le  plus  prisé,  au  dessus;  et  le 
plus  délicat  vin , au  milieu  du  vaisseau  ; 
comme  a esté  représenté  ailleurs. 

Quant  à la  cire , nous  avons  veu  se  cw/& 
prendre  parle  bas  des  rusches  au  prin- 
temps , c’est  assavoir , celle  que  seule  l’on 
retire  sans  estre  meslingée  a\rec  le  miel. 

Vers  la  fin  de  Février,  commencement  de 
Mars , ou  plus  tard  selon  le  climat , les 
abeilles  estons  encores  endormies , pour 
les  froidures  passées  , travaille  - on  à 
ceste  œuvre,  renversant  doucement  d’un 
costé  les  rusches , l’une  après  l’autre , pour 
en  tirer  les  tables  de  cire,  qui  sont  celles 
où  les  abeilles  font  leurs  semences  , les- 
quelles l’on  treuve  dedans  les  trous  des 
tables  semblables  à œufs  de  fourmis.  Pour 
ces  semences-ci,  l’on  ne  se  garde  de  pas- 
ser outre  : d'autant  mesme  que  c'est  pour 
le  profit  de  l’engeance,  que  de  destour- 
ner telle  priineraine  couvée  : parce  qu’es- 
tans  lors  trop  primeraines  les  nouvelles 
abeilles  qui  en  proviennent,  à leur  nais- 
sance périssent  de  famine  , à faute  de 
fleurs  , n’estans  encores  sorties  en  cam- 
pagne , nécessaires  pour  leur  entretene- 
ment.  Ains  seulement  est  faict  estât  des 
semences  qui  les  suivent , lesquelles  fres- 
cheinent  pondues  , couvées,  et  escloses, 
par  le  bénéfice  du  beau  temps  , profitent 
comme  l’on  désire.  Les  tables  de  cir  e sont  d..»*.. 
mises  bouillir  sur  le  feu  lent,  en  abon- 
dance d’eau  claire  : estant  fondue , on  lu 
passe  par  un  linge  : de-rechef  on  la  remet 
sur  le  feu  pour  la  refondr  e,  laquelle  bouil- 
lant est  diligemment  cscumée  : finale- 
ment, l’eau  s’en  estant  allée  par  exhalai- 
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son  , est  jettée  dans  des  terrines  ou  vazes 
plats,  de  cuivre,  de  terre,  ou  d’autre 
matière  , pour  s'y  geler  et  affermir,  mais 
c’est  après  y avoir  mis  de  l’eau  au  fond , 
afin  que  la  cire  ne  s’y  attache. 

La  meilleure  cire,  au  contraire  du  miel, 
est  la  plus  légère , la  plus  grasse  , la  plus 
attenante  et  moins  frangiblc  , la  mieux 
odorante,  et  la  plus  haute  en  couleur 
jaune:  par  lesquelles addresses,  est  faiclc 
l'eslection  de  telle  matière.  Le  mesnager 
ne  passe  plus  avant  au  maniement  de  la 
cire  ; mais  il  la  vend  après  qu’il  l’a  ré- 
duicte  en  masse , s’en  estant  réservé  une 
partie  pour  l’employer  à son  usage,  en 
chandelles  et  autres  choses.  Laissant  aux 
apoticoires  et  ciriers , la  manière  de  la 
teindre  en  plusieurs  couleurs , et  autre- 
ment la  diversifier  par  leur  art , selon 
ses  propriétés.  Seulement  monstrerai- je 
comme  à peu  de  peine,  elle  se  blanchit, 
pour  ainsi  subtiliée,  en  faire  de  la  bou- 
gie , des  chandelles  pour  l’cstude,  les 
banquets  et  autres  gentillesses, 
r La  cire  jaune  et  neufve , sera  fondue 
avec  de  l’eau  claire,  dans  un  chauderon, 
où  bouillant  sera  curieusement  escumée  : 
puis  coulée  à travers  d’un  linge  clair  , 
pour  la  descharger  d’ordure.  Après  re- 
fondue sur  feu  de  charbon  et  lent , en 
vaze  de  large  ouverture  : là  on  la  prendra 
pour  la  réduire  en  lames  minces  comme 
papier , afin  que  la  chaleur  du  soleil  et 
de  l’aer  pénétrant  aisément  dedans , la 
rende  telle  que  désirés.  Pour  ce  faire, 
l’on  trempe  une  pallète  de  bois  dans  l’eau, 
et  incontinent  on  la  fourre  dans  la  cire 
fondue,  laquelle  tirée  du  feu,  gelant, 
s’attache  contre  la  pallète  en  pellicules , 
et  d’icelle  se  sépare  facilement  (pour  ne 
6’y  pouvoir  affermir  à cause  de  sa  inouil- 


I leure)  en  replongeant  la  pallète  dans  l’eau 
fresche  ; où  la  cire  s’arreste  la  réduisant 
toute  en  telles  pellicules.  Pour  la  seconde 
fois , l’on  remet  la  cire  sur  le  feu , afin  de 
la  refondre  et  réduire  en  lames , la  je  liant 
tlans  l’eau  comme  dessus  pour  ad  vanter  ce 
blanchiment  : voire  pour  la  troisiesme  ; 
et  en  somme  autant  de  fois  réitère-on  ces 
choses  , qu’on  void  la  cire  avoir  acquis  la 
perfection  de  blancheur , lui  avenant  sans 
aucun  autre  mystère.  Ce  que  l’on  ne  fnict 
communément,  ains  se  contente-on  d’un 
couple  de  fois , tant  pour  éviter  la  peine , 
que  le  deschct  de  la  cire,  laquelle  se  di- 
minue tous-jours  en  la  refondant.  Fina- 
lement, sortie  de  l’eau  on  l’estend  sur  des 
claies  couvertes  de  toile  pour  l’exposer  à 
l’aer,  au  soleil , à la  rozée,  lesquels  pé- 
uétrans  ces  minces  pellicules  de  cire , dons 
quelques  jours  l’achèvent  de  blanchir.  Les 
abeilles  font  du  dégast  en  ceste  cire,  de  quoi 
s'estant  apperceu  , faudra  les  en  chasser 
soigneusement.  Comme  aussi  évitera-on, 
que  la  cirene  se  fonde  en  la  grande  chaleur 
du  soleil , en  l'arrousant  sur  le  midi  avec  de 
l'eau  fresche.  Aucuns,  en  lieu  de  convertir 
la  cire  en  lames  et  pellicules,  pour  la  blan- 
chir , se  contentent  de  la  faire  à la  ma- 
nière que  les  chasseurs  font  leur  dragée  de 
plomb  pour  l’arquebuze:  assavoir,  en  la 
prenant  fondue  avec  une  grande  cueiller, 
et  petitàpeiitlajcttantdans  l’eau  fresche, 
la  diviser  en  petits  morcillons,  pour  en  suite 
l’achever  de  blanchir  comme  dessus  (91). 

Ainsi  manie-on  les  abeilles , ainsi  en  r« 
retire-on  leur  labeur.  Ce  raesnage  est 
profitable , moyennant  que  par  soin  con- 
tinuel , l’on  pourveoie  aux  nécessités  de 
ces  bestioles,  lesquelles  ne  peuvent  souf- 
frir la  négligence  de  leur  gouverneur , 
qu’avec  apparent  danger  de  leur  ruine.  Un 
homme 
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homme  suffit  à conduire  grand  nombre  de 
rusches , puis  que  ce  gouvernement  con- 
siste plus  en  engin  qu’en  force.  Ce  nombre 
se  peut  restraindre  A mil  ou  douze  cens 
pieds  (moyennant  quelques  aides , au 
temps  des  essoins  et  du  vendanger  des 
rusclies)  suffisant  pour  rapporter  bon  re- 
venu, et  pour  satisfaire  à tous  liais , ce 
qu'on  ne  doit  attendre  de  peu  de  bestail 
laissé  sans  aucune  garde. 

Le  gouverneur  de  l’apier  se  plaisant  en 
sa  charge , pour  l'honneur  et  profit,  outre 
les  précédons  avis,  observera  soigneuse- 
ment ces  maximes  : Que  tous  les  jours  il 
visite  ses  ruschcs  , l’une  après  l’autre  , 
pour  secourir  celles  qui  auront  besoin  de 
secours  : soit  sur  les  ordinaires  nécessités, 
soit  sur  les  accidentales , à ce  que  par 
les  ignorer  à faute  de  les  recercher,  les 
abeilles  ne  périssent , comme  quelques- 
fois  elles  font  sans  telle  curiosité  : au  con- 
traire , petit  remède  employé  A propos , 
les  sauve  d’extreme  ruine  : que  sur  l'en- 
trée du  printemps,  il  ouvre  ses  rusclies  du 
dessus  , après  en  avoir  tiré  la  cire  par  le 
dessous,  pour  les  bien  nettoyer,  en  os- 
tant  toutes  ordures  ramassées  durant  l’hy- 
ver,  poussières,  araignes,  teignes  , li- 
mais , vermisseaux , rats , papillons , four- 
mis, et  autres  bestioles  qui  s’y  engendrent 
ou  viennent  de  dehors  : puis  les  •perfu- 
mera  avec  du  galbanum  , du  lien  de  beuf 
sec,  et  avec  d’autres  matières  salutaires 
aux  abeilles  : qu’après  avoir  recueilli  les 
essoins,  il  s'en  prenne  garde,  pour  les 
retenir  de  s’en-fuir , comme  plusieurs 
font,  par  n’estre  les  mousches  bien  ac- 
commodées en  leur  nouveau  logis  , y ap- 
pliquant le  remède  selon  les  occurences; 
mesme  qu’il  avise  si  les  nouvelles  ruscbes 
ont  faute  de  vicluaillc  (comme  quelques- 
Thédlre  d.’  Agriculture  , Tome  II. 


fois  cela  avient , quoi-qu’A  la  fin  du  prin- 
temps , quand  la  saison  se  rencontre  ex- 
traordinairement pluvieuse , empeschant 
les  avetes  de  se  provisionner)  pour  se- 
courir les  abeilles  de  vivres , comme  es- 
tant au  çueur  de  l’hyver  : qu’il  ne  prenne 
trop  de  miel  des  ruscbes  , lors  qu’il  les 
chastre  , afin  que  les  mousches  n’ayent 
faute  de  viande  pour  l'hyver  : plustost 
tumbera-ildc  l'autre  extrémité,  pour  tant 
mieux  les  entretenir  : qu’au  commence- 
ment d'automne , il  nettoyé  et  perfuinc 
encores  les  ruscbes  , les  visitant  et  de  bas 
et  de  haut,  ce  qu’il  leur  continuera  du- 
rant la  saison , les  recouvrant  pour  ce 
faire,  de  quinze  en  quinze  jours,  A chaque 
fois  les  perfuinant , non  tant  pour  le  plai- 
sir des  abeilles  ( s’ennuyans  du  perfum) 
que  pour  leur  santé  : qu’A  la  première 
sepinaine  de  l’byver , le  temps  n’estant 
encores  du  tout  refroidi,  pour  la  dernière 
fois  de  l’année,  il  reouvre  ses  ruscbes, 
pour  de-rechef  les  nettoyer  et  perfiuner, 
et  ce  très-curieusement  sans  y laisser  rien 
de  pourri  ne  de  sale.  Puis  renfermera 
très-bien  les  rusclies , et  tant  A profit,  que 
les  froidures,  vents  , gelées  , ne  pluies  , 
n’y  puissent  entrer.  Et  selon  qu’il  verra 
ses  abeilles,  bien  ou  mal  avictuaillées  , 
pourveoiira  A leur  nourriture  pour  l’by- 
ver  : leur  donnant  alors  , mesme  durant 
les  mauvais  jours  de’ l’aimée  , et  ce  dans 
des  rozeaux  refendus  ou  autres  tuyaux 
de  fer  blanc  , de  plomb  ou  d’autre  ma- 
tière , du  miel , des  passerilles  ou  raisins 
secs,  des  figues,  des  prunes,  des  fèves 
cidles  et  dissoutes  dans  du  vin  ou  de  l’eau 
miellée,  séparées  ou  A part,  comme  l’on 
voudra  , quelques-fois  du  laict  et  autres 
doucesliqueurs.  Faut  tenir  tous-jours  bien 
closes  les  ruscbes , et  de  tous  costés  , n’y 
O 
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laissant  qu’un  trou,  pour  entrée  et  sortie 
aux  mousches  : estant  chose  Lien  expéri- 
mentée , que  les  abeilles  ne  font  aucun 
miel  en  ruschc  csventée  pour  peu  que  ce 
soit,  car  elles  s’addonnent  premièrement 
à clorre  les  trous , devant  que  laire  aucun 
miel,  cela  u’avenant  jamais  quand  il  y a 
ileux  ouvertures  en  la  rusche  : que  le  gou- 
verneur soit  lui-mesme  nettement  vestu, 
sentant  bon,  pour  le  Lazard  qu’il  counoit 
d’estre  extrêmement  piqué  et  tourmenté 
des  abeilles,  si  elles  le  trouvoient  ord  , 
sale , et  puant , haïssans  naturellement 
toutes  sortes  de  vilennies  et  puanteurs. 
Mais  aussi  en  l’équipage  sosdict  et  par 
continuelle  fréquentation,  sera  cogneu  et 
aimé  de  ses  abeilles , comme  le  berger  de 
ses  brebis.  Et  quelque  terribles  qu’elles 
soyent , ainsi  maniées , se  rendront  pai- 
sibles et  obéissantes. 

Plusieurs  des  anciens  agricoles,  JYIago, 
Dëmétrius  , 1 arro , Virgile  , Colu- 
melle  , Constantin  - César , recerchans 
les  secrets  de  Nature  , ont  escrit  les 
abeilles  s’engendrer  de  la  corruption  du 
taureau  (connue  selon  les  Anciens,  les 
guespes  , des  chevaux  et  des  mulets,  de 
deux  diverses  sortes  , pour  la  diversité  de 
ces  deux  animaux  : et  les  bourdons,  des 
asnes);  particulièrement  les  rois,  du  cer- 
veau , et  les  abeilles , du  restant  de  la 
Leste  : quand  le  taureau  estouifc  est  mis 
pourrir  parmi  du  thym  , du  scrpoulet  et 
semblables  herbes  que  les  abeilles  aiment, 
et  logé  dans  une  maisonnette  à ce  apro- 
priée,  persée  de  divers  costés,  en  petites 
fenestres,  fermons  avec  leurs  huis  , pour 
à propos  les  clorre  et  ouvrir  lailicte  mai- 
sonnette, couverte  par  le  dessus,  sans 
respirer  de  tel  costé.  Ce  que  le  curieux 
pourra  essayer  par-  l’addresse  de  Cons- 


tantin-César qui  en  escrit  les  particu- 
larités. N’estimant  quant  à moi,  estre 
besoin  se  donner  telle  peine  , veu  que  ja- 
mais ne  règne  tant  grande  mortalité  d’a- 
beilles, que  la  race  n’en  demeure.  Dict 
aussi  Columelle  après  Higinius,  qu’il 
allègue  , que  les  abeilles  mortes  de  llux 
de  ventre  acquis  par  avoir  trop  mangé  des 
fleurs  de  tithymale  et  d’onne,  retournent 
vivre  à la  mi-Mars,  si  après  les  avoir  sor- 
ties de  la  rusche,  sans  vie,  et  gardées 
tout  l’hyver  en  lieu  sec  , on  les  expose  au 
soleil  d’un  beau  jour,  durant  trois  heures, 
les  ayant  premièrement  couvertes  de 
cendres  de  figuier.  Dont  reprenons  vie 
petit  à petit , se  traisnent  dedans  leurs 
rusches,  pour  y travailler  comme  devant. 
Telle  merveille  se  trouve  vérifiée  par  l’ex- 
périence que  moi-mesme en  ai  faicte.  J’ai 
peins  des  abeilles  trouvées  sans  sentiment 
et  sans  vie  près  de  leur  rusche  , lesquelles 
tenues  entre  les  mains  et  eschauilées  avec 
l’halcinc  de  fois  à autre,  sans  autre fa^un, 
ont  reprins  vie  dans  moins  d’une  heure. 
De  mesme  a vient  de  telles  abeilles,  mises 
dans  une  escuelle  de  bois  parmi  de  la 
plume , et  après  fourrant  l’escuelledans  le 
lour,  encores  chaud  du  pain  qu’on  y aura 
cuit  au-paravant  (92).  Mais  11e  sçaehant 
de  quelle  maladie  estaient  mortes  telles 
abeilles , ne  m’est  permis  passer  outre  en 
ce  mystère,  pour  en  recereher  les  causes  : 
seulement  dirai-je  que  le  cours  de  la  vie  de 
ce  petit  animal,  est  esmerveillable  en  tou- 
tes scs  parties,  A qui  le  contemple  curieu- 
sement. J’ad-jousterai  à ce  discours,  qu’en 
certaines  provinces  de  ce  royaume,  le  roi 
prend  un  droict  sur  le  revenu  des  mous- 
ches-ù-miel , appellé auril/ages , et  lequel 
est  employé  aux  contes  du  domaine  (93). 
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CHAPITRE  XV. 

La  cueillète  de  la  Soye,  par  la  nour- 
riture des  Vers  qui  la font.  . 

Sx  le  ver-à-soye  eust  esté  cogneu  «les 
anciens  autlieurs  d'agriculture  , l’on  ne 
faict  double  que  la  louange  de  tant  riche 
animal  n’eust  esté  chantée  par  eux,  ainsi 
qu’ils  ont  faict  celle  des  inousches-à-miel  : 
mois  à tel  défaut , il  est  demeuré  sans 
nom  plusieurs  siècles.  Virgile  discourt 
comme  en  passant,  de  la  riche  toison  que 
produisent  les  forests  d’Éthiopie  et  des 
Seres,  sans  faire  mention  de  sa  qualité  ni 
du  moyen  de  la  recueillir.  Voici  ses  mots , 

Quid  ncmura  Æthiopum  molli  canentia  long  ; 

Vclleraque  utfoliis  depectant  tenuia  Seres. 

Dont  aucuns , comme  Salin  et  Servius  , 
ont  estimé  ce  estre  la  soye,  et  icelle  pro- 
céder directement  des  arbres.  Tela  esté  le 
premier  avis  de  la  soye  donné  en  Italie  , 
qui  lut  du  règne  de  l'empereur  Oclavian 
Auguste;  conhrmé  par  Pline  plus  de  sep- 
tante ans  après  (car  il  vivoit  au  temps  de 
Vespasian).  Il  y ad-joustoit  qu’en  l’isle  de 
Coos , croissoient  des  cyprès , térébintes , 
fresnes  et  cliesnes,  des  fueilles  desquels 
arbres,  cheutes  à terre  de  maturité,  par 
l’humidité  d’icelle,  naissoient  des  vers 
produisons  la  soye.  Qu’en  Assyrie  le  ver- 
à-soye,  animal  «lu  genre  des  insectes,  ap- 
pellé  des  Grecs  et  Latins , bombyx  (y4)  > 
faict  son  nid  avec  de  la  terre , qu'il  attache 
contre  les  pierres,  où  il  l’endurcit  très- 
fort,  s’y  conservant  toute  l’année.  Qu’à 
la  mode  des  araignes,  il  faict  des  toiles. 
Dict  aussi,  avec  Aristote,  qu’en  l’isle  de 
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Coos  , Pampliila,  fille  de  Latoüs,  a esté 
l’inventrice  de  filer  et  listre  la  soye.  Par 
lesquels  envelopés  discours,  accomparés 
à la  pratique  de  ce  temps  , appert  com- 
bien loin  estoient  les  Anciens  de  la  vraie 
cognoissance  des  vers -à- soye,  n’ay  ans 
sceu  d’où  ils  procèdent,  ni  de  quoi  ils  sont 
nourris  ; ainsi  que  par  leur  silence  ils  tes- 
moignent , se  taisans  , de  leur  graine  , 
et  des  fueilles  des  ineuriers  pour  leur 
nourriture,  Vupiscus  tesmoigne  , que  du 
temps  de  l'empereur  Aurelian  (deux  cens 
ans  après  Vespasian  et  davantage  ) la 
soye  se  vendoit  au  poids  de  l’or , pour  la- 
quelle cherté , mais  principalement  pour 
la  modestie,  ce  prince-là,  ne  voulut  jamais 
porter  robe  toute  de  soye,  ains  ineslingée 
avec  autre  matière  : bien-que  Héliogabale 
sou  devancier  n’eust  esté  si  retenu,  comme 
dict  Lamprulius.  Semblable  modestie  se 
remarque  du  roi  Henri  second , n’ayant 
jamais  voulu  porter  bas  de  soye,  en- 
cores  que  de  son  temps  l’usage  en  fust  ja 
receu  en  France.  Plusieurs  autres  en  di- 
vers temps  , ont  aussi  parlé  de  la  soye , 
comme  Solin,  Marcellin,  et  Servius  qui 
nomme  le  ver-à-soye  , zir,  d où  vient  le 
mot  latin  , seriewn,  c’est  à dire , soye , 
selon  le  tesmoignage  de  Ptwsanias  , en 
sa  description  de  la  Grèce.  Martial  faict 
aussi  mention  de  la  soye  par  ces  vers , 

Nec  vaga  tant  tenui  aiscursal  ara  rua  teld. 

Tant  leve  nec  bombyx  pendulwi  urget  opus. 

Et  de  l’ouvrage  des  vers-à-soye,  Properce 
dict , 

Nec  si  qua  jtrabio  lacet  bombyee  paella. 

Ulpian,  jurisconsulte  antique,  parle  de 
la  soye  au  titre  de  aura  et  argento  le- 
gato  , l.  Vestis  ; en  teste  sorte  : Vesti- 
mentorum  sunt  omnia  lane'à  , lineaque 
vel  serica  bombyeina , etc. 

O 2 
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«.»  o„ÿo,.  C’est  chose  receue  de  tous , que  les  ha- 
bitans  du  pays  de  Seres  ont  les  premiers 
manifesté  la  soye,  en  ayans  tiré  la  semence 
de  l’isleTaprobane , autrement  Sumatra, 
située  sous  l’équinoctial,  esloignée  d’eux 
de  quarante- six  à quarante-huict  degrés 
de  latitude.  Le  pays  des  Seres,  ainsi  dict 
d’une  ville  delà  province,  est  celui  qu’on 
nomme  aujour-d’hui , Catay  et  Cambalu 
en  l’Asie  Orientale,  joignant  de  l’occi- 
dent à la  Scytie  Asiatique , et  du  midi  à 
l’Indie;  dominé  par  le  grand  Chain  de 
Tartarie.  A la  longue , ces  choses  vindrent 
en  évidence  par  deux  moines,  qui  de  Sera, 
ville  du  pays  de  Catay,  portèrent  la  graine 
des  vers-à-soye , à Justinian , à Constan- 
tinople ( le  règne  duquel  empereur , com- 
mencea  l’an  de  Cluist  cinq  cens  vingt-six) 
d’où  la  science  d’eslever  ce  bestail  s’est 
esparsepar  toute  l’Europe.  Ainsi  l’a  es- 
crit  Procopius , après  plusieurs  autres. 
otrrtmü-  De  la  ville  de  Panorme  en  Sicile  est  sortie 
la  manière  d’employer  la  soye  , où  pre- 
VFMropr , m;,\rcnien[  elle  a paru  par  le  moyen  de 
certains  ouvriers  en  cest  ai  t , là  emmenés 
prisonniers  par  Roger , roi  deladicte  isle 
de  Sicile , au  temps  de  l’empereur  Con- 
ei  rad.  Finalement,  ces  belles  sciences  ont 
f0IH|u  en  certaines  provinces  de  ce  royau- 
me , mais  par  traict  de  temps  et  inter- 
valles , non  à la  fois.  Car  comme  Dieu  a 
accoustumé  de  distribuer  ses  bien-faicts  , 
petit  à petit,  pour  tant  mieux  nous  faire 
savourer  scs  grâces  ; ainsi  la  cognoissance 
du  meuricr  nous  a esté  premièrement 
donnée,  puis  celle  de  l’usage  d’icelui , 
afin  de  faire  provision  de  pasture,  avant 
qu’estre  chargé  du  bestail. 

& ji~i  Je  ne  recercherai  ici  les  causes  et  le 
ju'ii,,  '/.Z  temps  de  leur  introduction  en  ce  royaume 
" plus  avant , que  du  règne  de  Charles  huic- 


tiesme.  Au  voyage  que  ce  roi  feict  au 
royaume  de  Naples , l’an  mil  quatre  cens 
quatre-vingt-quatorze,  quelques  gentils- 
hommes de  sa  suite,  y ayans  remarqué  la 
richesse  de  la  soye,  à leur  retour  chés  eux, 
apportèrent  l’alfection  de  pourveoir  leurs 
maisons  de  telles  commodités.  Aprèscstrc 
finies  les  guerres  d’Italie , envoyèrent  à 
Naples , quérir  du  plant  de  meuriers  , 
qu’ils  logèrent  en  Provence,  le  peu  de 
distance  qu’il  y a des  climats  d’un  pays 
à l’autre  facilitant  l’entreprinse.  Aucuns 
disent  que  ce  fust  en  l’extrémité  de  telle 
province  , enclavée  dans  celle  du  Dau- 
phiné  , où  premièrement  les  meuners 
abordèrent , marquons  mesme  Alan,  près 
du  Montellimar,  qui  en  fut  lors  pourveu 
par  le  moyen  de  son  seigneur,  qui  avoit 
accoinpaigné  le  roi  en  son  voyage:  comme 
les  vieux  gros  meuriers  blancs  qu’on  y void 
encores  aujour-d’hui,  en  donnent  quel- 
que lesmoignage  (pù).  Or  soit  là,  ou  ail- 
leius,  c’est  chose  asseurée  qu’en  divers 
endroits  de  la  Provence , du  Languedoc , 
du  Dauphiné , de  la  Principauté  d’O- 
range,  et  sur  tout  de  la  comté  de  Vcnes- 
sain  et  archcvesché  d’Avignon  ( pour  le 
grand  commerce  qu’ils  ont  avec  les  Ita- 
liens) les  meuriers  et  leur  service  y sont 
à présent  très-bien  rccogncus.  Là  aussi 
avec  beaucoup  de  lustre  paroist  la  manu- 
facture de  la  soye  ; et  de  jouràautre,  croist 
l’affection  de  planter  des  meuriers,  pour 
la  commodité  expérimentée  qui  en  re- 
vient. En  somme,  c’est  là  où  le  revenu 
du  meuricr  est  tenu  pour  le  plus  clair  de- 
nier tumbant  dans  la  bourcc.  A Tours  ce  £„ 
négoce  est  ja  receu,  avec  utilité  et  aplau-  mLZZ'Z 
dissement;  et  despuis  quelques  années  a 
commencé  à se  manifester  à Caen , en  la 
basse  Normandie  ; encores  incogucu  au 
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restant  du  royaume , par  la  non-chalance 
de  ses  habitons , et  à la  honte  de  prcsques 
toutes  ses  provinces , puis  qu’en  icelles , 
le  meurier , et  en  suite  le  vcr-à-soye  peu- 
vent vivre  et  profiter.  Pour  l’ affection  que 
je  porte  au  publiq,  j’ai  dès  le  commen- 
cement de  l'année  mil  cinq  cens  quatre- 
vingt-dix-neuf,  faict  imprimer  un  traité 
particulier  de  ceste  nourriture,  intitulé  , 
la  Cueillète  de  la  Soye  , et  addressé  à 
Messieurs  de  lTIolel-de-ville  de  Paris,  à 
ce  que  leurs  peuples  lussent  incités  par 
là , à tirer,  des  entrailles  de  leurs  terres  , 
le  thrésor  de  soye  qui  y est  caché , par  ce 
moyen,  inettans  en  évidence  des  milions 
d’or  y croupissons:  et  par  telles  richesses, 
achever  de  décorer  leur  ville  , du  dernier 
de  ses  ornemcns,  abondante  au  reste  en 
toute  sorte  de  biens.  Entre  les  beaux  lieux 
de  la  campagne  de  Paris , j’ai  remarqué 
Madril  et  le  Bois-de-Vincenes,  maisons 
royalles,  très -capables  à recevoir-  et  nour- 
rir- , trois  cens  mil  meuriers , pour  l'es- 
tendue  et  qualité  de  leurs  fonds , et  pour- 
la  faculté  de  l’aer , la fueille  de  tels  ar  bres, 
en  leur  -temps , pouvoir  estre  profitable- 
ment  employée.  Dont  l’apparence  est 
grande,  d’en  retirer  abondance  de  soye, 
à l’utilité  publique,  et  à la  particulière 
commodité  de  la  ville  de  Paris , quand  la 
manufacture  de  la  soye  y nourriroit  in- 
fini peuple,  et  de  ses  propres  habitons, 
et  de  personnes  pauvres  et  misérables, 
qui  y affluent  de  toutes  les  provinces  du 
royaume. 

Là  où  croist  la  vigne,  là  peut  venir  la 
soye , démonstration  très-claire,  suffisam- 
ment vérifiée  par  réitérées  expériences  en 
divers  pays  discordons  de  climats.  Voire 
passant  plus  outre  , où  le  seid  meurier 
vit,  sans  parler  de  la  vigne,  le  ver-à- 
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soye  ne  laisse  de  profiter;  comme  cela 
s’est  recogneu  n’aguières  dans  la  ville  de 
Leiden  en  Hollande  ès  années  mil  cinq 
cens  quatre-vingt-treize,  quatre-vingt- 
quatorze,  et  quatre-vingt-quinze;  où 
madutne  la  duchesse  d’Ascot  fit  nourrir 
des  vers-à-soye,  heureusement:  et  de  la 
soye  qui  en  sortit,  se  sont  faicts  des  ha- 
bits , que  ses  damoiselles  ont  portés  avec 
esbahis sèment  de  ceux  qui  les  ont  veus  , 
à cause  de  la  froidure  du  pays.  Les  Iiis- 
toires  tesmoignent  qu’au  temps  des  an- 
ciens Gaulois  , la  France  ne  produisoit 
aucun  vin  : la  voici  aujour-d’hui  abon- 
damment pourveue  de  tant  exquise  bois- 
son , par  la  dextérité  de  ceux  qui  oppor- 
tunément y ont  employé  leur  profitable 
curiosité.  Plusieurs  bestes  et  plantes  es- 
trangères , consentent  de  vivre  parmi  nous 
avec  soin  requis  (le  temps  passé  tenu 
pour  impossible),  ce  qu’un  chacun  re- 
marque presques  par  tout,  sans  en  venir 
aux  exemples.  Je  ne  mets  ici  en  conte  les 
orangers,  citroniers,  ponciles,  et  autres 
arbres  précieux  qu’on  eslève  en  tousaers 
et  pays  , pour  froids  qu’ils  soyent,  puis 
qu’en  telle  curiosité  court  grande  des- 
pence.  Le  soin  de  la  cueillète  de  la  soye 
n'est  semblable,  aussi  son  but  est  le  pro- 
fit , non  la  seule  délectation.  L'on  ne  se 
peine  aucunement  pour  les  meuriers  qui 
sont  en  campagne;  c’est  seulement  pour 
le  bestail,  qui  craignant  le  froid,  en  veut 
estre  préservé.  Et  quelle  chose  plus  facile 
à faire  y a-il  que  cela,  quelque  froid  que 
soit  le  pays , puis  que  les  vers  sont  logés 
dans  la  maison,  non  en  campagne  ; et 
encores  en  saison , non  dit  tout  froide , 
ains  au  printemps  et  partie  de  l’esté? 
Tout  l’intérest  qu’on  peut  ici  alléguer , 
est,  que  la  cueillète  de  la  soye  en  sera 
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plus  tardive  qu’en  pays  méridional.  Quoi 
pour  cela , pourveu  qu'on  aie  abondance 
de  bonne  et  belle  soye?  Si  l’on  ne  mois- 
sonne ès  pays  septentrionaux,  en  Mai  et 
Juin  , comme  l'on  faict  eu  Languedoc  et 
Provence,  si  font  bien  en  Juillet  et  Aoust. 
De  mesine,  l’on  ne  laisse  d’avoir  beau- 
coup de  bon  vin  en  France,  encores qu’on 
ne  vendange  si  tost  qu’è.  pays  plus  cbuuds. 
Les  ineuriers  ont  devancé  la  science  de 
nourrir  les  vers  , comme  j’ai  dict,  en  at- 
tendant laquelle  , plusieurs  sous  l’ouïr 
dire  , s’eslans  ellorcés  en  vain  de  nourrir 
des  vers-à-soye  , ont  descrié  tel  mesnage , 
estimons  ce  beslail-ci  ,-nc  pouvoir  profiter 
qu’ôs  lieux  où  il  s’est  de  long  temps  natu- 
ralisé, dont,  d’impatience,  ont  arracbé, 
comme  arbres  inutiles  , les  meuriers , que 
au-paravant  et  au  premier  bruit  de  leur 
valeur , ils  avoicnt  plantés  avec  beaucoup 
d’allection.  Mais  ceux  qui  ont  attendu 
constamment  les  saisons  , se  sont  rencon- 
trés meilleurs  mesnagers  , et  abondam- 
ment pourveus  de  fueille  de  meurier  , 
lors  que  le  sravoir  conduire  de  ce  bestail , 
est  arrivé , exemple  qui  se  remarque  à 
Nismes  et  en  divers  autres  lieux  du  Lan- 
guedoc , servant  d’instruction  à ceux  qui 
aujour-d’liui  se  veulent  délecter  à si  profi- 
table mesnage:  lesquels,  à leur  contente- 
ment, treuveront  en  ces  discours , assem- 
blées les  sciences  , et  d’eslever  les  arbres, 
et  dé  nourrir  le  bestail  : dont  ils  seront  dé- 
livrés de  l’ennui  d’attente  langoureuse, 
et  du  hazard  de  mal  nourrir  les  vers. 

Le  roi  ayant  très  - bien  recogneu  ces 
"X  choses  , par  le  discours  qu’il  me  com- 
manda  de  lui  faire  sur  ce  sujet , l’an  mil 
j*'  cinq  cens  quatre-vingt-dix-neuf,  print 
résolution  de  faire  eslever  des  meuriers 
blancs  par  tous  les  jardins  de  ses  maisons. 


Et  pour  cest  efïect,  l’année  ensuivant, 
que  sa  Majesté  fit  le  voyage  de  Savoie, 
elle  envoya  en  Provence  , Languedoc  et 
Vivaretz , monsieur  de  Bordeaux , baron 
de  Colonces , sur-intendant-général  des 
jardins  de  France,  seigneur  rempli  de  tou- 
tes rares  vertus  : et  par  ceste  mesine  voie , 
le  roi  me  fit  l’honneur  de  m’escrire , pour 
m’employer  au  recouvrement  desdicts 
plants  (96);  où  j’apportai  telle  diligence 
queau  commencement  de  l’an  six  cens  un, 
il  en  fut  conduict  à Paris , jusques  au  nom- 
bre de  quinze  à vingt  mil.  Lesquels  furent 
plantés  en  divers  lieux  dans  les  jardins  des 
Tuilleries,  où  ils  se  sont  heureusement 
eslevés.  Et  ne  voulant  sa  Majesté,  que 
tels  thrésors  demeurassent  plus  resserrés 
en  certains  recoins  de  son  royaume,  ains 
que  ses  peuples  s’en  ressentissent,  uni- 
versellement : ad-joustant  aux  biens  de  la 
paix,  dont  par  son  moyen,  et  la  faveur 
céleste,  toute  la  France  jouit  très-paisi- 
blement , auroit  ordonné  que  les  commis- 
saires ja  députés  par  sa  Majesté  pour  le 
commerce  général,  aviseroient  aux  plus 
faciles  expédians  qu’il  seroit  possible , de 
fournir  de  meuriers  son  royaume,  afin 
d’y  recueillir  la  soye  ; et  en  suite , d’en 
establir  la  manufacture.  Sur  quoi,  et  sui- 
vant le  vouloir  de  sa  Majesté,  après  bonne 
et  meure  délibération  furent  passés  con- 
tracts  sur  ce  sujet  avec  des  marchands  , 
à Paxis  les  quatorziesme  Octobre  et  troi- 
siesme  Décembre  mil  six  cens  deux,  con- 
firmés , authorisés  et  ratifiés,  par  lettres 
patentes  desaMajesté,  contenons  le  four- 
nissement desdicts  meuriers  , ès  quatre 
généralités  de  Paris,  Orléans,  Tours  et 
Lion;  aussi,  de  certaine  quantité  de  se- 
mence ou  graine  desdicts  arbres  , pour 
eslre  despartie  ès  eslections  desdictes  gé- 
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néralités.  Et  pour  d’autant  plus  accélérer 
et  advancer  ladicte  entreprinse  , et  faire 
cognoistre  la  facilité  de  ceste  manufac- 
ture, sa  Majesté  fit  exprès  construire  une 
grande  maison  au  bout  de  son  jardin  des 
Tuilleries  à Paris  , accommodée  de  toutes 
choses  nécessaires,  tant  pour  la  nourri- 
ture des  vers  , que  pour  les  premiers  ou- 
' vrages  de  la  soye.  Enjoignant  en  outre  , 
que  tout  ce  qui  se  treuveroitde  meuriers, 
tant  blancs  que  noirs,  ja  plantés  ès  di- 
vers endroits  desdictes  généralités  , se- 
roit  prins  par  les  experts  à ce  députés  , 
et  employé  à la  nourriture  «les  vers  la- 
dicte année  , afin  de  monstrer  à chacun 
lieu,  que  la  température  de  l’aer,  et  bonté 
de  la  terre , sont  plus  que  sufïisans  pour 
produire  la  soye  : en  pareille  ou  meilleure 
force,  lustre  et  bonté,  que  celle  qu’avons 
accoustumés  recouvrer  avec  grands  frais  , 
des  provinces  les  plus  esloignées.  Toutes 
lesquelles  choses,  ont  si  facilement  réussi , 
moyennant  la  grâce  de  Dieu  et  le  bonheur 
de  uostre  prince,  à qui  le  ciel  a réservé 
toutes  les  plus  belles  inventions  de  nos- 
tre  siècle,  qu’il  ne  faut  plus  doubter  que 
dans  peu  de  temps , par  la  continuation 
de  ses  beaux  commencemens , la  France 
ne  se  voye  rédimée  de  la  valeur  de  plus  de 
quatre  milions  «l’or,  que  tous  les  ans  il  en 
faloit  sortir , pour  la  fournir  des  esloffes 
composées  «le  ceste  matière,  ou  de  la  ma- 
tière mesme,  afin  de  la  manufiictiu  er  dans 
le  royaume.  Voilà  le  commencement  de 
l’introduction  de  la  soye  au  cueur  de  la 
France,  où  l’exemple  de  sa  Majesté  a esté 
joinct  à ses  commandemens , avec  grande 
efficace,  pour  le  bien  de  son  peuple. 
e*  -au-  Et  comme  par  louable  émulation , les 
h°‘"L  e°L  belles  sciences  ne  s’arrestent  en  un  seul 
jjeu  ^ ajns  passent  tous-jours  plus  avant 


ès  esprits  des  vertueuses  personnes  , il  est 
avenu  despuis  n'nguières , que  Frédéric , 
duc  de  Witemberg , prince  digne  de  toute 
louange,  a establi  en  ses  terres, et  Ianour- 
riture  des  vers -à-soye  , et  la  manufac- 
ture de  telle  matière.  Dont  les  succès  ont 
esté  si  heureux  en  ce  commencement,  que 
ceux  ont  esté  contraints  de  confesser  l’en- 
treprinse  estre  profitable,  qui  au-para- 
vant  en  condamnoient  le  conseil , fondés 
sur  la  froidure  du  pays  d’Alemagne  (97). 

Or  est-il , que  la  soye  vient  directement  '■ 
du  ver  qui  la  vomit  toute  filée  ; et  le  ver 
procède  de  graine,  laquelle  l’on  garde  dix 
mois  de  l’année , comme  chose  morte,  re- 
prenantvie  en  sa  saison.  Le  ver  est  nourri 
de  la  fueille  de  meurier , seule  viande  de 
cest  animal,  qui  ne  vivant  que  six,  sept 
ou  huict  sepmaincs  , plus  ou  moins  selon 
le  pays  et  constitution  de  l'année  (la  cha- 
leur accourcissant  sa  vie , et  au  contraire, 
la  froidure  l’allongeant  ) dans  ce  peu  de 
temps , par  la  soye  qu’il  nous  laisse, paye 
largement  les  despens  de  sa  nourriture. 
Comme  «liverscs  sont  les  Nations  qui  le 
gouvernent , aussi  est-il  nommé  diverse- 
ment. Les  Grecs  et  Latins  l'ont  appellé  , 
bombyx  : et  aujour-d’hui  en  Italie , ca- 
valier! , et  bachi  ( baco , bigatto,Jilu- 
gello)  : en  Espagne , ilavor  (gitzàno  de 
seda ) : en  France,  vers- à-soye  : en 
Languedoc,  Provence,  et  ès  environs, 
mngniaux. 

Quelle  terre  et  quelle  culture  désire  le 
meurier,  quelle  graine  «le  vers  est  à choi- 
sir, quel  logis  et  quel  traictcment  requiert 
le  bestail  qui  en  provient , quel  est  son 
rapport  et  usage  , sera  monstré  ci-après. 
Par  lesquels  discours  apperra  clairement, 
de  la  richesse  de  ceste  nourriture  : et  que 
la  terre  employée  à tel  mqyyy>c,  rapporte 
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plus  de  deniers  et  en  moins  de  temps , que 
par  autres  fruicts  qu’on  lui  puisse  com- 
mettre , à tout  le  moins  , dont  l’on  puisse 
faire  estât. 

Communément  im  niilicr  de  fueille  de 
„ meurier,  faisant  dix  quintaux  de  poids, 
Z',  salisfaict  à nourrir  une  once  de  graine  de 
vers;  et  l’once  de  graine,  rend  cinq  ou 
six  livres  de  soye  ; chacune  voilant  deux 
ou  trois  cscus , et  davantage  : par  quoi 
dix  ou  douze  escus , sortent  de  dix  quin- 
taux de  fueille  : laquelle  quantité,  vingt 
ou  vingt-cinq  arbres  de  moyenne  gran- 
deur produiront  tous-jours.  Voire  beau- 
coup moindre  nombre  y suffira,  si  ce  sont 
arbres  vieux  et  grands,  comme  il  s’en 
trouve  en  plusieurs  lieux,  mesme  vers 
Avignon,  de  tant  amples  et  abondans  en 
ramage,  qu’un  seul  fournit  de  fueille  , 
pour  nourrir  une  once  de  graine  : mais 
par  estre  très-rares  tels  arbres  ainsi  quali- 
fiés, estât  certain  n’en  doit  estre  faict. 
Pour  les  frais  du  négoce , le  quart  du  to- 
tal est  prins  : ainsi  restent  les  trois  quarts 
de  liquide  revenu,  qui  font  sept  escus  et 
demi , ou  neuf  escus , que  vingt  ou  vingt- 
cinq  mcuriers  rapportent  par  communes 
années.  Je  confesse- que  tous-jours  l’once 
de  graine  ne  rend  les  cinq  ou  six  livres  de 
soye,  voire  quelques- fois  ne  faire  pres- 
ques  rien  : quand  par  l'infélicité  de  lu  sai- 
son, la  fueille,  se  trouvant  mal  qualifiée, 
par  mauvaise  nourriture , cause  diverses 
maladies  aux  vers  : quand  la  peste  se 
fourre  parmi  ce  bcstail  : quand  par  n’estre 
bien  affermis  les  estaudis,  où  sont  logés 
les  vers,  croulons  sur  eux,  les  tuent:  ou 
quand  par  autres  accidents  tout  se  meurt. 
Mais  aussi  c’est  chose  confessée  de  tous 
ceux  qui  s’exercent  à cestc  nourriture, 
que  telle  année  y a-il,  l’once  de  graine, 


venir  jusques  à dix  livres  de  soye  et  da- 
vantage : et  c’est  alors,  que  la  race  du 
bestail,  son  logis,  sa  viande,  le  temps  , 
la  main  du  gouverneur,  s’accordent  pour 
le  bien  de  ce  mesnage.  Et  qui  ne  sçait  les 
blés,  les  vins  , les  fruicts  des  arbres  , le 
bcstail , souvent  deflaillir  par  tem pestes , 
sécheresses,  humidités,  et  autres  excès 
de  l’année  ? Et  qui  voudroit  désister  de 
labourer  ses  terres-à-grain  ? Qui  voudroit 
arracher  ses  vignes  et  arbres,  cesser  la 
nourriture  du  bestail , pour  leur  faillite 
de  quelque  année  ? Nul  ne  se  trouve  si 
mal  avisé.  Il  apperra  ci-après  qu’au  gou- 
vernement de  ce  bestail,  l’on  ne  peut  rien 
advancer  sans  curiosité,  diligence,  des- 
pence ; pour-  lesquelles  choses  plusieurs 
mesprisent  ce  mesnage,  comme  fantas- 
que, pénible , despencier.  Mais  ils  se  des- 
çoivent,  pour  ne  considérer  qu’avec  mo- 
déré salaire  , trouve -on  des  gens  à suf- 
fisance, entendus  à cest  art , qui  se  char- 
gent de  tout  ce  qui  en  dépend. 

Et  pour  en  particulariser  les  despences, 
dirai , que  cent  ou  six  vingts  journées,  L 
dont  les  trois  quarts  sont  de  femmes  ou 
de  garçons,  suffisent  à cueillir  toute  la 
fueille  nécessaire  pour  nourrir  dix  onces 
de  graine  de  magniaux,  et  pour  la  porter 
sur  le  lieu  du  bestail,  estans  les  meuriers 
non  guières  esloignés  de  la  maison,  comme 
cela  est  requis.  Au  payement  desquelles 
journées  pour  la  qualité  des  personnes  , 
n’entre  beaucoup  d'argent  : car  c'est  aux 
vivres  où  le  plus  s’en  consume.  Mais  si  la 
nourriture  des  amasseurs  de  fueille  vous 
importune , avec  de  l’argent  seul , vous- 
vous  ferés  faire  tel  service  ; à la  journée , 
ou  A tasche  ; selon  l’ordre  de  plusieurs 
villes,  où  tel  trafiq  est  en  usage. 

Touchaut  le  gouverneur- , ses  gages 
sont 
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sont  communément  de  deux  , trois  ou 
quatre  escusle  mois , outre  son  vivre  i et 
sa  charge  est  de  conduire  les  vers , dès  le 
couver  de  leur  graine , jusques  à la  soye 
faicte  ; c’est  à dire,  la  rendre  tirée.  Un 
seul  homme  gouvernera  tant  de  mngniaux 
quevoudrés,  pourveu  qu’il  soit  assisté: 
ce  qu’il  sera  de  gens  de  petit  prix , veu  que 
toutes  sortes  de  personnes,  hommes  et 
femmes , s’en  rendent  capables. 

Tvmhant  Quant  à la  graine  des  vers , ne  de- 
vés  mettre  en  conte  ce  qu’elle  vous  aura 
cousté  : parce  que  vous  la  remplacés  par 
chacune  aimée  en  la  renouvellant , pour 
la  conservation  de  la  semence.  Ains  se 
couchera  telle  première  despence,  au 
reng  de  celle  faicte  en  l’achapt  des  aix  et 
tables , pour  les  estaudis , voire  pour  le 
dresser  du  logis;  par  estre  ces  choses  des- 
tinées pour  fondement  du  revenu  ; estans 
de  durée  et  sans  se  consumer , à tout  le 
moins  que  bien  peu.  Et  bien-qu’il  soit 
requis  d’avoir  tous  les  ans  quelque  peu 
»|  de  nouvelle  graine  , pour  se  maintenir  la 

bonne  race , comme  sera  dict , si  n’y  a-il 
pourtant  plus  de  despence,  attendu  que 
de  la  vente  de  la  graine  que  cueillés  chés 
vous,  en  acheptés  d’estrangère , ce  qu’il 
vous  en  faut;  ainsi  se  faict  de  la  terre  le 

Sur  lesquels  discours  arrestant  vostre 
conte,  treuverés^ju’avec  beaucoup  meil- 
leur marché  , nourrirés  les  inagniaux 
provenans  de  dix  onces  de  graine , que 
vingt-cinq  ou  trente  brebis  : pour  les- 
quelles , voire  pour  moindre  nombre , liait 
entretenir  un  pastre  toute  l’aimée,  que 
sont  trois  cens  soixante  - cinq  jours.  Par 
ainsi , vous  voyés  à l’œil , combien  diffè- 
rent les  despences  d’un  bestail  à l’autre  : 
et  par  ceste  supputation,  lequel  des  deux 
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rend  plus  de  revenu,  bien-que  par  juge- 
ment universel , le  rapport  du  bestail  à 
quatre  pieds,  est  très-grand  au  message. 

Et  ne  doubte,  que  Caton  en  ses  responses 
du  paistre,  pour  devenir  riche,  n’eust  en- 
tendu du  ver -à -soye  , s’il  en  eust  eu  la 
cognoissance.  La  nourriture  des  vers-à-  c*u  ». 
soye  se  rend  aussi  recommcndable  , à 
cause.de  ce  qu’elle  n’empesche  aucun  ou- 
vrage  des  champs,  se  rencontrant  èsmois 
d’ Avril , et  de  Mai , avant  que  le  peuple 
aie  nulle  occupation  à la  récolte.  Donnant 
tel  retardement,  moyen  au  père-de-fa- 
mille,  de  treuver  aisément  et  à suilisance, 
gens  pour  ce  service  : lesquels  n’ayans  en 
ce  temps-là  autre  occupation , sont  très- 
aises  de  treuver  à gaigner  leur  vie  et  quel- 
que pièce  d’argent , pour  sortir  de  l’ar- 
rière saison  de  l’année.  Dont  plus  facile 
en  est  rendue  la  nourriture  de  ce  bestail , 
par  ceux  seulement  mesprisée , qui  ne 
sçavent  combien  en  vaut  l’aulne  : car 
quant  aux  autres  , la  friandise  des  de- 
niers qu'ils  en  tirent  ( sans  destrac  de  leur 
mesnage,  ains  comme  parties  casuelles) 
les  affectionne  tous  les  jours  à planter  des 
nouveaux  meuriers,  pour  avec  l’augmen- 
tation du  nombre,  de  mesme  augmenter 
leur  revenu. 

Estans  les  meuriers  le  fondement  de  ce  d,. 
revenu^  ce  sera  là  premièrement  où  vi-  m’“n‘n' 
serés , pour  en  planter  si  grande  quan- 
tité ,et  si  tost , qu’en  peu  de  temps  vous 
puissent  donner  contentement.  Ce  que  ne 
pourriés  espérer  du  peu  de  nombre  pen- 
dant leur  jeunesse  , pour  le  peu  de  fueil- 
lage  qu’ils  rendent,  avant  qu’estre  par- 
venus à moyen  accroissement.  Or  d’at- 
tendre que  les  meuriers  ayent  attaint  leur 
parfaicte  grandeur,  pour  les  effueiller  et 
faire  servir  en  cest  endroit , ce  seroit  pas- 
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ser  vostre  aage  sans  gouster  la  douceur 
de  ce  revenu.  C'est  pourquoi  est  néces- 
saire d’avoir  abondance  de  ces  arbres  ; afin 
que  de  plusieurs  petits , puissiés  tirer  au- 
tant de  fueille,  que  de  peu  de  grands. 
Ainsi  sans  beaucoup  attendre  après  leur 
plantement,  en  aurés  plaisir  et  prolit  dans 
peu  d’années.  Telle  grande  quantité  de 
meuriers  pourra  estre  limitée  à deux  ou 
trois  mil  pieds  ; à moindre  nombre  j’es- 
time le  père-de-famille  ne  devoir  entre- 
prendre cemesnage  : pour  ce  qu’ici  est 
question  de  profit , qui  ne  peut  sortir  que 
du  suffisant  nombre  d'arbres . Pour  le  par- 
ticulier naturel  de  l’œuvre , il  est  néces- 
saire de  s’y  employer  en  grand  volume, 
autrement  le  jeu  ne  vaudroit  pas  la  chan- 
delle ; estant  cela  à faire  à femmes , qui 
pour  plaisir  , nourrissent  quelque  peu  de 
ce  bestail.  Encores  ne  s’arrestera  le  père- 
de-famille  en  si  beau  chemin  , ains  aug- 
mentera-il  tous-jours  sa  meulière , y ad- 
joustant  par  chacun  an,  quelques  cen- 
taines de  meuriers;  à ce  qu’à  la  longue, 
très-abondant  en  fueille,  il  en  aie  et  pour 
nourrir  grande  quantité  de  vers , et  de 
reste  aussi , pour  le  soulagement  de  ses 
arbres,  desquels  une  partie  reposera, 
comme  sera  monstre  en  la  suite  de  ce 
discours. 

De  l’ordre  requis  à planter  et  eslever 
les  meuriers , n’est  ici  question  de  parler, 
> ailleurs  la  science  en  estant  enseignée  : 
très-bien  de  représenter  les  observations 
nécessaires  à leur  àssietc  et  entretene- 
ment  ; à ce  que  les  arbres  soyent  conve- 
nablement logés  et  gouvernés  , pour  du- 
rer longuement  en  service.  Car  n’y  pre- 
nant garde  de  près , dans  peu  de  temps  ils 
défaudroient  , comme  cnvieillissans  en 
leur  première  jeunesse.  Ces  arbres  sont 


si  aisés  à reprendre,  que  par  tout  où  il 
vous  plaira , les  pourrés  eslever  : mais 
avec  plus  d’advancement  s’accroistront-ils 
en  la  grasse  et  humide  terre , qu’en  la  mai- 
gre et  sèche.  Pour  la  quantité  de  fueille, 
est  à souhaitterles  arbres  estre  plantés  en 
bon  fonds,  mais  non  pour  la  qualité  ; pour- 
ce  que  jamais  ne  sort  la  fueille  tant  fruc- 
tueuse de  gras , que  de  maigre  terroir 
(ayant  cela  de  commun  avec  les  vins,  dont 
les  plus  exquis  s’accroissent  en  terre  lé- 
gère) attendu  que  ce  terroir-là  rapporte 
la  fueille  grossière  et  fade  , et  ceslui-ci , 
délicate  et  savoureuse.  Aussi  de  la  nour- 
riture de  ceste  dernière  lueillc,  le  bestail 
communément  faict  bonne  fin  ; ce  qui 
avient  très-rarement  de  l’autre,  encores 
est-ce  par  rencontre  de  bonne  saison.  La 
fueille  des  meuriers  se  rendra  qualifiée 
ainsi  qu’il  appartient,  si  on  loge  ces  arbres 
en  lieu  maigre  et  esloigné  de so urces  d'eau , 
pourveu  qu’il  soit  exposé  au  soleil,  car 
avec  les  vignes , haïssent  les  meuriers  , le 
séjour  aquatique  et  ombreux  ; en  somme, 
là  sera  plus  asseurée  la  nourriture , que 
meilleurs  croistront  les  vins.  Et  bien-que 
la  vigne  et  les  meuriers , pour  les  faire 
marcher  ensemble,  produisent  plus  en  fort 
qu’en  foiblc  terroir , si  est-ce  que  le  peu 
de  leur  rapport  estant  délicat , est  plus  u 
priser  que  l’abondance  de  celui  qui  est 
grossier.  Joinct  que  touchant  ce  bestail- 
ci,  l’on  ne  le  peut  abuser,  en  lui  donnant 
viande  contre  son  naturel,  car  ou  il  re- 
fiisera  de  la  manger  , ou  la  mangeant , 
ne  s'en  portera  jamais  bien.  Et  ceste 
sienne  délicatesse,  tourne  à profit  au  père- 
de-famille , qui  employé  ses  terres  maigres 
en  meulières  ; et  par  conséquent  n’en  oc- 
cupe ses  bons  labourages , qui  lui  de- 
meurent francs  et  non  chargés  de  ces 
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arbres  : desquels  l’importunité  est  très- 
grande,  opprimans  par  les  racines  et 
branches  , presques  toutes  sortes  de  se- 
mences qu’on  pourroit  loger  auprès.  Or 
de  cuider  aussi  planter  des  meuriers  en 
terre  déserte  et  infertile,  ce  seroit,  tum- 
bant  en  l’autre  extrémité , se  tromper 
lourdement,  pour  le  peu  d’advancement 
qu’ils  y feroient , encores  qu’ils  y re- 
prinsseut  : leur  tardité  vous  donnant  ma- 
tière de  vous  repentir  de  ce  conseil.  Ce 
sera  donques  ès  endroits  où  édifierés  vos 
meuriers , que  jugerés  propres  à la  vigne, 
c’est  assavoir,  en  terre  de  moyenne  va- 
leur : plustost  sèche,  qu'humide  : légère , 
que  poisante  : sablonneuse , qu’argilleuse. 
Telle  terre  vous  apportera  fueille  souhait- 
table,  et  en  moyenne  quantité,  dont  au- 
rés  A suffisance , par  la  voie  du  nombre 
des  arbres  , l’amplifiant  comme  a esté 
dict. 

De  quatre  en  quatre  toises,  ou  de  cinq 
en  cinq,  en  tous  sens,  à la  quinqu’once, 
plantera-on  les  meuriers,  si  on  en  veut 
faire  desforests.  Et  désirant  les  disposer 
parrengées,  aux  orées  des  terres-à-grain , 
ou  à l’entour  des  autres  possessions,  un 
peu  plus  estroictement  on  les  logera,  sans 
toutes-fois  se  restraindre  par  trop  : ce 
qu’on  ne  pourroit  faire  sans  notable  in- 
térest  des  arbres.  Très-bien  peut-on  am- 
plifier la  mesure , voire  tant  qu’on  vou- 
dra , trop  au  large  ne  pouvans  estre  posés 
les  meuriers;  veu  l’apparente  utilité  que 
l’aer,  le  soleil  et  l'amplitude  du  fonds, 
causent  à l’aggrandissementdes  arbres  et 
à la  bonté  de  la  fueille. 

Mais  d’autant  que  les  seuls  orées  et 
bords  des  terrcs-à-grain , vignobles,  et 
autres  parties  d’un  domaine  d’estendue 
modérée,  ne  suffisent  de  recevoir  le  grand 


nombre  de  meuriers  requis  à une  bonne 
nourriture  : et  que  d’ailleurs  , la  fueille 
des  arbres  qui  est  au  dedans  des  boo- 
cages  , n’est  si  bonne  que  celle  des  envi- 
rons, par  n’avoir  le  soleil  ni  les  vents  à 
souhait  ; un  milieu  a esté  treuvé  entre  ces 
deux  extremes , pour  convenablement  lo- 
ger les  meuriers  au  profit  de  leur  fueille , 
et  sans  trop  importuner  le  labourage  des 
bonnes  terres.  C’est  de  planter  les  meu- 
riers parmi  les  terres  , en  doubles  ren- 
gées,  équidistantes  de  deux  toises  et  de- 
mie, et  de  semblable  mesure  estant  l’es- 
pace d’un  arbre  à l’autre , faisans  les  deux 
rengées,  une  allée.  Et  disposer  les  allées, 
en  long  et  en  travers  du  champ , s’entre- 
croisans  l’une  l’autre , faisans  des  grands 
quarrés  vuides,  chacun  contenant  un  ar- 
pant,  ou  davantage  si  on  veut,  pour  y 
semer  du  blé  , lequel  s’y  recueillera  sans 
estre  foulé  par  les  amasse urs  de  la  fueille  : 
ains  ce  seront  les  allées,  qui  , seules  en 
souffriront  le  trépignement;  où  pour  leur 
peu  d’occupation  de  terre,  la  perte  du  blé 
n’en  sera  pas  grande.  Conviendra  aussi 
planter  les  arbres  de  telle  sorte,  qu’ils  ne 
soyent  l’un  au  droit  de  l’autre , afin  de  ne 
s’entre-presser,  ains  que  celui  d’une  ron- 
gée , soit  posé  contre  le  vuide  de  l’autre, 
par  ainsi,  auront-ils d’aer  asséspour  s'ac- 
croistre  gaiement,  mesme  à l’aide  du  so- 
leil, qui  leur  restera  libre  du  costé  des 
grands  quarrés.  Esquels,  non  seulement 
pourront  estre  commodément  semés  des 
blés,  mais  plantées  des  vignes  où  elles 
profiteront,  n’y  estans  par  trop  impor- 
tunées de  l’ombrage  des  arbres  : voire 
dressées  des  prairies , mais  après  avoir' 
donné  aux  arbres,  quatre  ou  cinq  an- 
nées , pour  s’enraciner.  Car  par  le  moyen 
du  parterre  des  allées , bien  cultivé  et 
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quelques-fois  fumé  ,"les  meuriers  profite- 
ront assés,  ne  leur  pouvant  beaucoup 
nuire  la  motte  endurcie  de  la  prairie,  veu 
qu’elle  ne  les  joinct  que  d’un  costé.  Ainsi 
se  dressera  la  meureraie  avec  beaucoup 
d’utilité,  pour' la  bonté  de  la  fiieille,  et 
sans  nullement  incommoder  le  domaine  ; 
qui  ainsi  fourni  de  meuriers , en  demeu- 
rera très-plaisant  à voir  : aussi  s’ageaucera 
et  s’emmeliorera-il  tant  mieux  que  plus 
souvent  le  inaistre  visitera  son  terroir 
comme  A ce  sera-il  incité  , par  le  facile 
pourmenoir  en  ces  belles  allées  : csquelles 
si  bon  lui  semble,  sèmera  quelques  grains, 
comme  avoines  ou  petits  pois,  qui  paye- 
ront tous-jours  le  labourage  du  fonds. 
k.’c,  Deux  races  de  meuriers  y a-il , discer- 
* mmntn.  n(jcg  ces  mots  f noir  et  Lia  ne , et  dis- 
cordantes en  bois , fueille , et  fruict  : ay  ans 
néantmoins  cela  de  commun , de  bour- 
geonner tard  , le  danger  des  froidures 
passé;  et  de  leur  fiieille,  nourrir  les  vers- 
à-soye.  On  ne  void  que  d’une  sorte  de 
meuriers  noirs , dont  le  bois  est  fort  et 
solide , la  fiieille  grande  et  rude  au  ma- 
nier, le  fruict  noir,  gros  et  bon  à manger. 

Trait  Mais  des  blancs , notoirement  en  reco- 
gnoist-on  de  trois  espèces,  distinguées 
iuï,Z“n  Par  la  seule  couleur  du  fruict , qui  est 
blanc  , noir  , rouge , tel  séparément  pro- 
duitpar  divers  arbres,  portans  tous  néant- 
moins  le  nom  de  blanc.  Ce  fruict  est  pe- 
tit , de  saveur  des-agréable , pour  sa  fade 
douceur,  dont  il  est  immangeable  par 
autres  que  par  femmes  desgoustées  , en- 
fans,  et  pauvres  gens  en  temps  de  famine. 
Au  reste , ils  se  ressemblent  tous  trois , ne 
discordans  nullement  par -ensemble  : ni 
en  fueille  , qu’ils  produisent  de  moyenne 
grandeur  et  de  doux  attouchement  : ni  en 
bois,  estant  jaune  au  dedans,  comme  ce- 


lui des  meuriers  noirs,  et  presques  aussi 
ferme , dont  tous  ces  meuriers  se  rendent 
propres  à la  menuiserie.  La  fueille  pro-  La  ,*:n. 
venante  des  meuriers  noirs,  faict  la  soye  Ç’iL  1 ' 
grossière , forte  et  poisante  : au  contraire  uJur,u’-V 
celle  des  blancs , fine,  foible,  légère  : ainsi 
différentes  pour  la  diversité  du  naturel 
des  fiieille* , dont  sont  nourris  les  vers  , 
qu’ils  rapportent  à leur  ouvrage.  Pour  la- 
quelle cause , plusieurs  désirans  compo- 
ser ces  choses  en  espérance  de  profit , 
nourrissent  leurs  vers  , de  deux  viandes  , 
par  distinction  de  temps  : assavoir  au 
commencement,  de  fueille  blanche , pour 
avoir  la  soye  fine  ; et  à la  fin  , de  noire 
pour  la  fortifier  et  appesantir.  En  quoi 
tous-jours  ne  rencontrent-ils  : quelques- 
fois  le  changement  de  viande,  mesmede 
délicate  en  grossière,  n’estant  agréable 
aux  vers,  qui  en  sont  importunés.  Et  ne 
seroit  à propos,  pour  le  fondement  gros- 
sier qu’on  donnerait  à la  soye  , tenant 
contraire  chemin , commencer  par  la  fueille 
noire,  et  finir  par  la  blanche.  Aussi  tel 
meslinge  de  viande  n’est  receu  ès  grandes 
nourritures,  ains  seulement  où  la  fueille 
du  meurier  blanc  est  rare , inventé  pour 
la  nécessité.  Pour  le  plus  asseuré , ce  sera 
tout  d’une  viande,  que  nous  nourrirons 
nos  inagniaux,  et  ce  de  la  plus  profitable: 
ce  qui  se  rapporte  à la  soye,  laquelle  tant 
plus  fine  est-elle , tant  plus  prisée  , et  en 
suite  tant  plus  d’argent  elle  donne , but 
de  ce  négoce.  Et  encores  que  la  fueille 
blanche  face  la  soye  foible  et  légère  , ne 
faut  pourtant  la  postposcr  à la  noire  : veu 
mesme  qu’elle  ne  discorde  tant  en  ces 
qualités -là,  d’avec  celle  provenante  de 
fueille  noire,  qu’il  ne  lui  reste  de  force 
assés  pour  les  plus  exquis  ouvrages,  et  de 
poids  à suffisance , pour  en  tirer  raison- 
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nables  sommes.  C’est  à comparaison  de 
ceste  soye  - là , que  ceste  - ci  est  tenue , 
fuible , légère  ; telle  estant  la  différence 
d’entre  les  choses  grossières  et  subtiles.  Il 
ne  faut  néantmoins  , estre  tant  scrupu- 
leux , que  de  rejetter  du  tout  les  meuriers 
noirs,  pour  la  soye  : seulement  pour  le 
meslinge , n’estant  permis  en  la  nourri- 
ture que  par  contrainte,  comme  j’ai  dict. 
Car  quant  au  reste , il  y a des  contrées  où 
ils  sont  très-profitables  pour  ce  négoce  : 
comme  en  divers  endroits  de  la  Lombar- 
die , et  de  pardcçà  en  Anduze , en  Alez 
et  autres  lieux  vers  les  Sévènes  du  Lan- 
guedoc , où  grande  trafiq  est  faicte  de 
la  soye , qui  provient  de  meuriers  noirs. 
Et  bien -que  telle  espèce  de  soye,  pour 
sa  grossesse,  soit  de  petit  prix  au  respect 
de  l’autre,  si  ne  laisse- elle  pourtant  de 
faire  bon  revenu,  moyennant  la  quantité. 
Joinct  que  pour  la  vente , elle  est  recerchée 
comme  nécessaire,  quoi- que  grossière, 
en  plusieurs  ouvrages , ausquels  elle  est 
employée. 

Si  des-jà  vostre  terroir  est  couvert  de 
meuriers  noirs , tenés-vous  là , sans  vous 
affectionner  à les  accompaiguer  de  blancs, 
pour  les  raisons  dictes  : mois  estant  ques- 
tion de  fonder  un  mesnage  , qid  n’a  au- 
cuns meuriers , ni  d’une  sorte  ni  d’autre , 
préférant  le  meilleur  au  bon , cslisés  tons- 
jours  les  blancs  pour  vostre  meunère.  En 
quoi  il  semble  que  Nature  mesme  nous 
incite  par  l’avant-croistre  qu’elle  a donné 
au  meurier  blanc  par  dessus  le  noir:  es- 
tant chose  asseurée , que  plus  facilement 
se  reprennent  et  s’accroissent  les  meuriers 
blancs,  que  les  noirs  : et  que  plus  d’advan- 
cement  font  ceux-là , en  deux  ans , que 
ceux-ci,  en  six.  Outre  laquelle  commo- 
dité , le  bois  que  par  telle  hastivelé  ils 


produisent,  et  qui  est  couppé  à temps, 
comme  taillis,  augmente  le  revenu  de  tels 
arbres  (98). 

Encores , entre  les  meuriers  blancs  il  y 
a du  chois.  Par  la  recerche  d'aucuns , a Z.Z'ZfZ.Z- 
esté  treuvée  meilleure  que  nulle  autre, 
la  lueille  sortant  des  meuriers  blancs  qui 
produisent  les  meures  noires.  De  laquelle 
curiosité  faisant  profit , nous  fournirons 
nostre  meurière,  si  possible  est,  des  seuls 
meuriers  de  telle  espèce , afin  qu’en  nostre 
nourriture,  rien  ne  défiiille.  Toutes -fois 
comme  les  humeurs  des  hommes  sont  di- 
verses, aucuns  tiennent  la  fueille  de  l'arbre 
produisant  la  meure  blanche  , estre  la 
meilleure  : preuvans  l#ur  avis  par  les 
poules  et  pourceaux  qui  ne  s'attachent 
jamais  au  fruict  des  meuriers  portans 
meures  rouges  et  noires , qu’au  défaut  des 
autres,  par  là,  la  plus  délicate.  Surtout 
sera  pourveu  à ce  poiuct , que  de  bannir 
de  la  meurière  , la  fueille  trop  fripaillée, 
car  outre  que  c’est  signe  de  peu  de  subs- 
tance, elle  n’abonde  tant  en  viande,  que 
celle  qui  a peu  de  deschiquetures.  A quoi 
le  remède  est,  d’enter  en  canon  ou  escus-  Zb,T.,lZ'" 
son  les  arbres  ayans  besoin  de  tel  aflran- 
chissement,  dont  le  profit  qui  en  revient 
est  grand , pour  ceste  nourriture  ; veu  que 
par  ce  moyen , le  peu  de  mauvaise  et  ché- 
tive lueille , se  convertit  en  abondance  de 
bonne  et  substantielle  : avec  autant  d’a- 
vantage, qu'on  a de  changer  ès  vergers, 
par  semblable  artifice,  les  fruicts  sauvaiges 
en  francs , article  très-notable  pour  ce  mes- 
nage. Ccst  affranchissement  se  pratique  à 
souhait  ès  meuriers  de  toutes  anges,  jeunes 
et  vieux  : en  ceux-ci , sur  leurs  nouveaux 
rejectsde  l’année  précédente,  ayans  lors 
les  arbres  esté  étestés  (ou  sans  tant  dé- 
layer, les  avoir  étestés  au  mois  de  Mars, 
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et  le  suivant  de  Juin,  les  enter);  et  en 
ceux-là  , sur  les  plus  petits  arbres  de  la 
bastardière.  L’enter  dé  ces  arbres  en  leur 
tendre  jeunesse  est  beaucoup  à priser , 
pour  l’avantage  que  c’est  d’avoir  la  meu- 
lière entièrement  affranchie.  Car  pourveu 
que  quelques  centaines  d’arbres  soyent  en- 
tés, suffit  une  ibis  pour  toutes,  sans  estre 
contraint  d’y  retourner  : moyennant,  que 
la  bastardière  soit  tenue  tous-jours  rem- 
plie. Ce  qui  sefaict  en  provignant  les  jet- 
tons  sortaus  des  enteures,  desquels  autant 
d’arbres  entés  sortent , qu’il  y a de  bran- 
ches couchées  dans  terre  : et  d’icelles  par- 
après  d’autres  en  ressortans,  sont  de 
mesme  provigiftes  à l’infini  ; dont  les 
arbres  en  provenans  , pour  tous  - jours 
sont  fournis  d’excellente  1 ueille , douce , 
et  grande  : et  par  conséquent  exempte  de 
toute  sauvaigine;  exquise  et  abondante 
nourriture.  Voilà  quels  lieux  et  arbres 
avés  à eslir  pour  vos  meulières,  afin 
d’avoir  abondance  de  bonne  soye. 

A l’ordre  qu’on  a à tenir  au  cueillir  la 
fueille  des  meuriers  , pour  le  vivre  des 
magniaux , consiste  le  second  article  de 
ce  mcsnage , pour  rendre  les  arbres  de 
perpétuel  service.  Il  est  à noter  , que 
l'efiueiller  porte  grand  dommage  à tous 
arbres  , souventes-fois  jusques  à les  faire 
mourir  : mais  d’autant  qu’à  cela  est  des- 
tiné le  meurier,  faict  que  naturellement 
il  supporte  mieux  telle  tempeste  , que 
nulle  autre  plante.  Si  faut-il  néantinoins 
y aller  fort  retenu , car  d’elfueiller  incon- 
sidérément les  meuriers , c’est  les  rabou- 
grir, pour  finalement , devenus  chétifs, 
se  mourir  de  langueur.  Chacun  confesse 
qu’amasser  la  fueille  à-tout  la  main,  l’une 
après  l’autre,  sans  toucher  au  bourgeon, 
est  la  plus  seure  voie  pour  la  conservation 


des  arbres  : mais  aussi  la  plus  despen- 
cière,  à cause  du  grand  nombre  de  per- 
sonnes nécessaires  à telle  oeuvre.  Pour 
l’espargne , le  commun  y procède  d’autre 
sorte,  qui  est  en  arrachant  la  fueille  à poi- 
gnées; ce  qui  ne  se  peut  faire  que  souvent 
les  branches  n’en  soyent  escorcées  et  quel- 
ques-fois  esclatées,  dont  à la  longue  les 
arbres  périssent.  Et  mesme  cest  amasser, 
corrompt  et  ensalit  la  fueille  , au  détri- 
ment des  magniaux  , quand  en  la  pre- 
nant à la  mode  qu’on  traict  le  laict  des 
vaches,  on  la  froisse,  comme  si  on  en 
vouloit  faire  sortir  le  jus:  et  le  plus  sou- 
vent avec  mains  mal  nettes,  la  rend-on  de 
mauvaise  odeur  et  saveur.  Ces  pertes  se 
préviendront , si  à la  mode  de  certains 
endroits  d’Espaigne , la  fueille  est  cueillie 
en  la  tondant  avec  de  grands  cizeaux  de 
tailleur  : de  laquelle  couppant  plusieurs 
queues  à la  fois , et  icelle  tumbantsur  dés 
linceuls  estendus  sous  les  arbres,  la  des- 
pence s’en  rend  modérée  : mesme  par 
estre  de  là  directement  portée  au  bestail, 
sans  avoir  besoin  d’estre  triée,  comme  né- 
cessairement convient  faire  avant  que 
l'employer,  en  séparant  ce  qui  est  gasté 
du  bon,  et  les  bourgeons  avec,  qui  pour 
leur  tendreur  sont  nuisibles  aux  vers:  at- 
tendu qu’en  faisant  jouer  les  cizeaux , l’on 
espargne  les  cimes  des  arbres  , et  ne 
prend-on  que  fueille  bien  qualifiée.  De 
ceste  invention  ne  se  peut-on  indifférem- 
ment servir  par  tout,  ains  seulement  où 
l’assietedes  arbres  favorise  l’œuvre , pour 
commodément  y pouvoir  estendre  les  lin- 
ceuls , réceptacles  de  la  fueille  , ni  aussi 
en  temps  venteux  et  pluvieux.  Ce  qui  est 
laissé  à La  discrétion  du  père-de-famille , 
pour  l’employer  y treuvant  de  la  com- 
modité. Au  défaut  duquel  tondre,  l'on 
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tirera  la  fueille  le  plus  doucement  qu’on 
pourra,  et  avec  le  moins  de  perte  des 
.«mW*-  arbres  qu’il  sera  possible.  Les  amasseurs 
m de  fiieille  laveront  les  mains  avant  que  la 
toucber,etlareposerontensacsbien  nets, 
afin  qu'elle  ne  joigne  à aucune  saleté. 
jim  Moins  quand  on  les  tond , soutirent  les 
m arbres,  que  quand  on  les  effueille  autre- 
ment  : toutes-fois  pour  retenu  qu’on  y 
aille , c’est  tous-jours  avec  leur  intérest , 
dont  finalement  ils  périssent , ravalans 
d’année  à autre  , la  valeur  de  leur  fueille 
à mesure  qu'ils  desebéent  de  force.  Ce 
qui  est  la  cause  principale  que  les  nourri- 
tures des  vers  ne  sont  tous-jours  de  mcsine 
rapport,  les  unes  que  les  autres,  ne  pou- 
vant autre  que  bonne  fueille  , nourrir 
heureusement  ce  bestail.  Or  bonne  ne 
peut  estre  celle  qui  vient  d’arbre  mal  gou- 
verné , en  l’eflueillant  ; ains  seulement 
celle  dont  l’arbre  ayant  esté  bien  mes- 
uagé  durant  les  précédentes  années,  de- 
meure vigoureux.  Par  ainsi  se  trompent 
ceux , qui  sans  regarder  de  près  à ceci , 
s’enfoncent  en  ce  négoce.  De  là  procèdent 
les  plus  fréquens  défauts  de  ceste  nourri- 
ture, et  non  du  naturel  de  l’oeuvre  : comme 
scrupuleusement  , voire  superstitieuse- 
ment et  fantastiquement,  plusieurs  du  vul- 
gaire ignorant  tiennent  ne  pouvoir  deux 
années  de  suite  bien  rencontrer  , pour 
quelque  occulte  imperfection  qu’ils  esti- 
ment estre  en  ce  bestail , qu’aucuns  don- 
nent , sans  aucune  raison , au  logis  ; ne  se 
prenans  garde  des  choses  susdictes.  Afin 
donques  d’asseurer  ce  mesnage,  pour  un 
préallable  l'on  avisera  aux  meuriers,  en 
les  logeant  et  conduisant  comme  j’ai  dict. 

4m.  El  passant:  plus  outre  , d’avoir  si  grande 
im,  quantité  de  ces  arbres , que  si  possible 
i.  tw,.  est , la  seule  moitié  suffise  pour  vostre 


nourriture , qu’on  efïueillera  pendant  que 
l’autre  s’apprestera  pour  l’année  prochai- 
nement suivante.  Ainsi  àl’imitation  des  la- 
bourages, alternativement,  par  années, 
la  meulière  partie  en  deux,  servira  et 
chommera;  dont  les  arbres  se  maintien- 
dront en  bon  poinct , pour  abondamment 
fournir  de  bonne  fiieille  par  plusieurs  gé- 
nérations : tant  pour  n’estre  les  arbres 
tourmentés  en  leurs  branches  , que  , par 
ce  loisir  leurs  racines  pouvoir  estre  culti- 
vées sans  despence.  D’autant  que  les  frais 
du  labourage  sortiront  des  grains  qu’on 
semera  au  fonds  de  la  partie  chommante 
( restans  de  l’importunité  des  meuriers  ) 
laquelle  seule  l’on  chargera  de  blé,  lais- 
sant l’autre  vnide  de  semence  l’année  dp 
l’cfFueillcment  des  meuriers  , pour  tant 
plus  à l’aise  cueillir  la  fueille  des  arbres , 
sans  fouler  le  blé  ; comme  sans  tel  ordre 
l’on  feroit  en  le  trépignant,  parce  moyen, 
tirant  le  digne  rapport  et  des^arbres  et  du 
fonds.  En  outre,  ceste  notable  commo-  c»*.™»- 
dité  s’y  ad-jouste , que  lors  que  par  heu- 
reuse  nourriture  , la  fiieille  destinée  pour 
vos  magniaux , défaut , comme  cela  avient 
quelques-fois , avec  desplaisir  et  regret  de 
les  voir  périr  de  faim  ; les  vers  sont  oppor- 
tunément secourus  de  fueille  qu’on  prend 
sur  les  meuriers  de  relais , par-ci  pan-là  , 
en  plusieurs  arbres  et  en  divers  endroits, 
sans  les  incommoder , en  telle  quantité 
qu’il  est  requis  pour  la  perfection  de  l'en- 
treprinse.  Et  encores  que  sous  les  meu- 
riers, toutes  sortes  de  semences  ayent  à 
souffrir , par  les  importunes  racines  et 
branches  de  ces  arbres  , ainsi  qu’a  esté 
dict;  si  est  - ce  que  moindre  en  sera  la 
perte  , que  moins  l'on  trépignera  les  blés 
y eslans  ; comme  francs  de  telle  tenipeste, 
demeureront  ceux  qui  seront  logés  en  la 
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manière  susdictc , le  rapport  (lesquels, 
pour  petit  qu’il  soit,  payera  le  labourage, 
dont  fèrés  en  cest  endroit  ce  que  désirés, 
c’est  assavoir , tiendrés  en  guerest  les 
(jfti.grti.,  pieds  de  vos  arbres.  De  tous  les  grains  , 
i-<  ceux  qui  le  plus  constamment  souffrent 
T”  l’importunité  des  meuriers  , sont  les 
avoines  et  les  petits  pois , mesme  estant 
contraint  de  les  trépigner  pour  la  cueil- 
lètc  de  la  fueille , grand  mal  ne  leur  peut- 
on  faire  ; à cause  que  l'herbe  de  ces  blés  se 
treuve  tardive  lors  de  l’efl’ueillement  des 
arbres,  n’ayant  encores  faict  grand  advan- 
cement,  mesme  se  relève-elle  aucune- 
ment, l’ayant  abbattue  par  terre.  Chose 
qui  ne  peut  estre,  ne  des  froinens , ne  des 
seigles , ne  des  orges  , qu’à  telle  cause  ne 
convient  loger  en  la  meurière,  que  par 
contrainte.  Or  de  ne  rien  semer  à la  meu- 
rière, et  pas  moins  en  labourer  le  fonds, 
pour  le  bien  des  meuriers  , ce  seroit  tr  op 
faire  de  deMtence  : laquelle  s’espargne 
rwr  par  la  voie  susclicte.  Le  fumer  de  ces 
' arbres  est  aussi  requis , s’entend  de  ceux 
que  la  maigreur  du  fonds  tient  en  lan- 
gueur, lesquels  par  tel  traictement , se- 
ront aidés  à continuer  leur  service  : faute 
de  quoi  faire,  défaudront  devantle  temps. 
L’expérience  monstre , la  fueille  des  vieux 
meuriers,  estre  plus  profitable  et  saine 
**“'•  aux  vers , que  celle  des  jeunes  : pourveu 
qu’ils  ne  soyent  tumbés  enextreme  déca- 
dence, ains  que  retenans  de  leur  ancienne 
vigueur , ayent  encores  quelques  restes  de 
force  : cominuniquans  telle  qualité , avec 
la  vigne,  qui  meilleur  vin  rend,  vieille  , 
que  jeune.  Et  comme  la  vigne  commenoe 
à porter  bon  vin  après,  les  sept  ou  huict 
premiers  ans  de  son  planter  ; aussi  les 
meuriers  en  mesme  aage  , ouvrent  la 
porte  à leur  asseuré  revenu  , si  que  de  là 


en  hors  , l’on  ne  peut  faillir  d’en  tirer  le 
service  espéré.  Plusieurs,  néantmoins,  (w/ 
ne  s’arrestent  aujour-d’hui  à ce  terme  } 
employons  sans  délai  toute  sorte  de  fueille, 
mesme  des  plus  jeunes  meuriers,  estons 
encores  en  la  bastardière,  avant  leur  re- 
plantcment.  Mais  c’est  avec  plus  d’incer- 
titude de  bonne  issue,  que  de  celle  crois- 
sant en  arbres  ja  advancés  selon  le  plus 
commun  usage. 

Après  qu’aurés  despouillé  les  arbres  de  bw» 
leur  fueille,  aussi  tost  les  ferés  esmun-  ^ , 

der  , en  leur  couppant  tout  ce  qu’y  sera 
treuvé  de  cassé  et  estors  de  la  tempeslo 
de  l’effueillement  ; afin  qu’ils  se  puissent 
remettre  à rejetter,  ce  que  sans  cela  ne 
pourroient-ils  jamais  bien  faire  , mesme 
qu’en  langueur.  Les  derniers  amasscurs 
de  fueille  , donques  , seront  suivis  pied 
à pied  d’un  couple  d’hommes , qui  ainsi 
accommoderont  les  meuriers , desquels 
couppcrontle  bois  mort,  les  branches  es- 
corcées,  eslorses  et  esclatées:  aussi  les 
cimes  de  toutes  les  autres  en  quelque  part 
de  l’arbre  qu’elles  soyent , en  haut  ou  ès 
costés,  pour  contraindre  les  arbres  à sc 
revestir,  et  sur  ce  nouveau  ject , produire 
pour  l’année  d’après  , abondance  de 
fueille  , tendre  et  délicate.  Et  soit  ou  en 
amassant  la  fueille,  soit  ou  eu  csmundant 
les  arbres , il  se  faut  soigner  de  les  des- 
pouiller  entièrement  sans  leur  laisser  au- 
cune fueille  : de  peur  de  destourner  leur 
libre  rejcct,  observation,  que  la  pratique 
noiisaapprinse  despuis  n’aguières,  contre 
la  cousiume  qui  estoit  de  ne  toucher  au 
bourgeon  , cuidant  par  la  donner  accrois- 
sement aux  ar  bres , mais  l’eflect  s’en  void 
tout  au  rebours.  Moyennant  tel  ordre , ne 
tarderont-ils  à repousser  très-vigoureuse- 
ment s si  qu’ils  te  renfucilleront  de  telle 
sorte , 
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sorte,  que  dans  un  mois  après  l’on  diroit 
n y avoir  esté  touché,  et  ce  sera  esgale- 
ment  qu’ils  se  revestiront  sans  difformité 
aucune,  de  fueille  toute  nouvelle , icelle 
ne  s’accordant  jamais  avec  la  vieille.  Mais 
avec  beaucoup  plus  d'efficace,  si  le  fonds 
est  arrousé  en  ce  temps-là , pour , tem- 
pérant la  chaleur  de  la  saison  avec  l’eau , 
deslasser  les  arbres  , et  leur  donner  nou- 
velle force.  Dont  avient,  que  de  leur  re- 
ject  de  fueille,  comparé  au  regain  des 
prés,  l’on  peut  faire  une  seconde  nourri- 
ture de magniaux avec  succès,  ainsiqu’au- 
cuns heureusement  l’ont  pratiqué.  Ce  que 
toutes-fbis  n’est  approuvé,  non  tant  pour 
est re  fort  incertaine  telle  nourriture , tum- 
bant  ès  plus  grandes  chaleurs  de  l'esté 
contraires  à ce  bcstail  ; que  pour  l’asseu- 
rée  perte  des  arbres  , ne  pouvans  souf- 
frir double  effucilleinent  en  mesme  sai- 
son (99).  Pour  l’in  térest  de  nos  vers  qui  ne 
se  treuvent  bien  defucille  croissanten  heu 
aquatique , comme  j’ai  clict , distinction 
sera  faicte  des  temps  de  l’arrousemenl  des 
meuriers  ; afin  de  ne  les  faire  boire  qu’a- 
près  les  avoir  cffueillés  , non  devant  : 
dont , sans  doubte  aucune  de  mauvaistié , 
se  rendra  la  fueille  bien  qualifiée.  Sous 
telle  considération , employerés  la  com- 
modité de  l’eau  durant  l’esté  , par  là  cau- 
sant autant  de  soulagement  à vos  arbres , 
après  leur  grand  travail , comme  en  la  sé- 
cheresse toutes  sortes  de  plantes  treuvent 
salutaire  l’opportun  arrousement , obser- 
vation particulière  pour  les  pays  méri- 
dionaux , non  pour  les  autres  qui  ne  s’ar- 
rousent  presques  jamais. 

Les  pluies  survenantes  sur  le  cours  de 
ceste  nourriture,  importunent  estrange- 
ment  les  magniaux , mesme  si  elles  se  ren- 
contrent vers  la  fin  de  leur  vie,  lors  qu’ils 
Théâtre  d’ Agriculture  , Tome  II. 


sont  en  la  plus  grande  force  de  manger: 
pource  que  la  fueille  mouillée  leur  cause 
des  dangereuses  maladies.  Le  plus.com- 
mun  remède  à cela,  est,  de  faire  provi- 
sion de  fueille  pour  deux  ou  trois  joins, 
voyant  le  temps  s’addonner  à la  pluie, 
car  autant  se  garde-cllc  bonne , puurvcu 
qu’on  la  tienne  en  lieu  net , frès  , aéré  , 
et  que  pour  la  garder  d’eschauffer  , plu- 
sieurs fois  le  jour  l’on  la  tourne  et  vire  sens- 
dessus-dessous.  Et  cncores  que  la  pluie 
ne  presse , quelque  beau  temps  qu’il  face, 
ne  doit-on  jamais  demeurer  sans  fueille: 
non  tant  de  peur  d’en  avoir  besoin  ; que 
pour  la  qualité  de  sa  nourriture:  d’autant 
que  meilleure  est-elle,  un  peu  gardée, 
comme  douze  ou  quinze  heures,  que 
donnée  au  bestail  venant  directement  de 
l’arbre.  Si  la  pluie , pressant,  vous  des- 
tourne d’amasser  tant  de  fueille  qu’il  vous 
en  faut , recourés  à ce  chemin  court,  qui 
est,  de  coupper  les  branches  des  meu- 
riers, que  destinés  estre  étestés  la  pro- 
chaine année  : lesquelles  avec  toute  leur 
rameure , ferés  porter  en  la  maison  , où 
pendues  comme  raisins  sous  les  portiques, 
planchers  ou  autres  couvertures,  en  lieu 
aéré,  mesme  dans  les  granges  et  greniers- 
à-foin , lors  estons  presques  vuides , leur 
fueille  s’eu  séchera  bien  et  tost:  voire  et 
en  l’un  et  en  l’autre,  treuverés  beaucoup 
plus  d’advancement , que  par  autre  voie 
que  ce  soit.  Car  ni  l’esventer  avec  des 
linceuls , ni  la  chauffer  au  feu  , ne  sont 
de  telle  efficace  que  ce  moyen-ci  : par  le- 
quel , en  outre , se  gaigne  beaucoup  de 
temps  , parce  qu’il  ne  faut  que  quelques 
coups  de  hache , pour  prendre  toute  la 
fueille  d’un  arbre.  Ne  doublés  que  cela 
fasche  les  meuriers,  qu'au  contraire  les 
res-jouit , aussi  tost  se  remettons  à rejet- 
te 
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ter  de  plus  fort  : dont  ils  geignent  temps, 
pour  l’année  d’après  ; telle  hastive  couppe, 
leur  causant  grand  advancemcnt  debran- 
cbeage.  Et  quoi-qu’il  semble  que  la  sai- 
son chaude  soit  contraire  à telle  œuvre,  si 
est-ce  que  l’expérience  preuve  journelle- 
ment, le  naturel  des  meuriers,  voire  de 
plusieurs  autres  arbres  , souffrir  d'estre 
taillés  en  esté.  Pour  laquelle  commodité, 
joincte  l’espargne  de  ce  mesnage , résol- 
vés-vous  de  ne  faire  cueillir  d’autre  façon 
la  fucille  des  meuriers  que  délibérés  étes- 
ter  les  premiers , les  gardant  pour  les 
jours  pluvieux,  comme  a esté  dict,  ou, 
le  temps  demeurant  beau  , pour  la  fin  de 
la  nourriture.  La  rnesine  raison  a lieu  , 
pour  les  arbres  que  ne  voulés  qu’esmun- 
der  , lors  leur  couppanl  les  branches  su- 
perflues , que  verrés  avoir  besoin  de 
fucille,  le  temps  estant  pluvieux  ou  non , 
ainsi  qu’on  luict  à l’étester.  Chose  que 
treuverés  venir  à propos  , pour  le  grand 
dégast  de  fueillc  que  les  magniaux  font 
en  ce  temps-là  , estant  alors  leur  plus 
grande  mangerie  : attendu  qu’avec  mo- 
déré labeur  et  beaucoup  de  facilité , par 
ce  moyen  , abondance  de  viande  leur  est 
fournie.  Le  gaigner-temps  s’ud-joustc  à 
ce  mesnage,  parce  que  les  matinées  s’em- 
ployent  à cest  elfrieillement  ( autrement 
perdues  à cause  des  rozées  , pendant  les- 
quelles est  défendu  de  toucher  à la  fueille) 
d’autant  que  les  branches  de  meurier  , 
couppécs  avec  leur  ramage , estons  dès  le 
soir  portées  au  logis,  sont  efl’ueillées  dés 
le  grand  matin  suivant , que  l’on  se  met 
en  œuvre  , et  cela  se  fiiict  en  attendant , 
que  par  le  soleil  ou  les  vents , les  rozées 
soyent  abbattues  de  dessus  les  arbres. 

Tout  le  mal  qu’on  peut  faire  aux  meu- 
riers,  en  les  effueillant , se  guérit  parie 


cottpper  de  leurs  branches  (remède  ser- 
vant presques  à toutes  les  maladies  des 
arbres  , comme  est  dic.t  des  fruictiers) 
s’entend  , les  leur  ostant  toutes  univer- 
sellement , les  étestant  ou  leur  couppant 
la  teste  , ainsi  qu’à  saules , dont  en  peu 
de  temps  ils  se  renouvellent:  pour,  leurs 
branches  aggrandics  et  fortifiées  , servir 
comme  au-paravant.  C’est  pourquoi , au 
bout  de  quelque  temps  , éteste-on  les 
meuriers , qui  est  lors  qu’on  les  void  se 
consumer  par  trop  de  travail.  Ce  terme 
n’est  restreint  à certaines  années  , la 
seule  faculté  de  la  terre  ordonnant  de  ces 
choses  , faisant  repousser  et  reproduire 
plus  de  bois  en  un  endroit  qu’à  l'autre. 
Tontes-fois, pourra-on  dire  que  presques 
par  tout,  de  dix  en  dix,  ou  de  douze  en 
douze  ans , cela  serait  raisonnable  de 
pratiquer,  pour  le  bien  de  ce  mesnage  : 
et  par  ce  moyen , chastrer  la  meuriôrc  par 
chacun  an  , de  la  dixiesme  ou  douziesme 
partie  de  ses  arbres.  En  étestant  les  meu- 
riers , l’on  y laissera  des  longs  chiquots , 
sursaillans  de  quelques  pieds  la  four- 
cbeure  de  l'arbre  , ou  autrement , ainsi 
que  mieux  s’accordera  selon  sa  capacité  : 
se  servant  en  cest  endroit , d’instrumens 
bien  trencheans,  afin  de  ne  rien  escorter , 
ni  esclater  en  l’arbre  : et  pour  faire  la 
tronche  bien  unie,  laquelle  sera  pendante 
d’un  costé  , pour  rejetter  les  eaux  de  la 
pluie.  Le  temps  de  ce  mesnage  est  celui 
mesme  des  autres  arbres  taillis  ; sçavoir , 
Fhyvcrcstrc  passé,  commence  ans  d’entrer 
en  sève  (non  «levant,  pour  les  raisons 
dictes  ailleurs),  en  beau  jour,  non  venteux , 
bruineux  , ne  pluvieux  : car  rejettans  les 
meuriers  de  mosnic  qu’eux , voire  autant 
vigoureusement  qu'aucune  autre  plante  , 
ont  de  commun  la  saison  de  la  couppe. 
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<w„/  Mais  parce  qu’ès  mcuriers  est  considé- 
rable la  fueille,  le  plus  clair  de  leur  re- 
venu , est  de  besoin  tascber  de  n'en  rien 
perdre , si  possible  est , à quoi  l’on  par- 
vient en  délayant  de  les  tailler  jusques  en 
Mai , ou  au  commencement  de  Juin,  lors 
qu’il  convient  employer  la  fueille.  Par  ce 
moyen  , l'on  se  sert  de  la  fueille  1 année 
mesme  de  la  conppe  des  arbres  : ce  qu’on 
ne  pourroit  faire  sans  ce  retardement.  Et 
bien-que  pour  la  trenche  de  telle  saison, 
•les  arbres  ne  produisent  de  ceste  année- 
là,  si  grands  rameaux,  que  si  on  les  étes- 
toit  ès  mois  de  Février  ou  de  Mars  ; leur 
estant  un  peu  court  le  temps  de  s’ac- 
croistre;  n’importe  , c’est  autant  degai- 
gné  pour  l’année  d’après  : en  laquelle 
tels  rameaux  , quoi-que  petits,  ayans  gai- 
gné  l’avantage,  s’aggrandissent  avec  mer- 
veille , dont  les  arbres  en  peu  de  temps 
sont  amplement  revestus  : encores  que 
contre  les  préceptes  de  l’art , pressés  de 
la  nécessité , l’on  couppe  les  arbres  , et 
en  jour  pluvieux  , et  sans  regarder  à la 
lune  , comme  s’accorde  , tant  ils  sont  de 
bonne  volonté. 
ç».Æ>  w Toucbant  le  poinct  de  la  lune  , diver- 

sement on  l’employe , selon  la  diversité 
du  fonds  qui  gouverne  telle  action.  Par 
influence  céleste  , les  mcuriers  taillés  en 
croissant  , produisent  leurs  vergettons , 
longs  , sans  branchettes  traversantes  : en 
decours,  courts;  avec  plusieurs  petites 
branches  , croisans  les  principales.  Pour 
compenser  cés  choses  ( ayans  à eslire  le 
temps,  sans  contrainte),  en  lune  nou- 
velle, étesterons  ceux  de  nos  mcuriers  , 
estons  en  maigre  terroir,  et  en  vieille,  les 
autres  plantés  en  gras.  Ainsi , ceux-là  se 
fourniront  de  vergettons  , autant  longs 
que  la  foihlesse  du  terroir  le  permettra  : 


et  ceux-ci  pour  la  force  du  fonds , se  re- 
garniront convenablement,  ce  qu’à  propos 
ne  feroient , taillés  en  croissant , à cause 
que  leurs  vergettons n’estans  retenus  par 
les  branchillons , s’allongeroient  par  trop, 
dont  versans  en  hors  , diiformcroient 
l’arbre  ; icelui  demeurant  vuide  par  lo 
milieu  , à la  manière  des  palmiers  ; cela 
n'estant  à craindre  ès  autres , à cause  de 
la  maigreur  du  fonds , qui  jamais  ne  faict 
repousser  trop  abondamment.  Par  ce 
moyen  , se  remettront  - ils  très  - bien  en 
bois  ; plustost  toutes-fois  les  uns  que  les 
autres , selon  la  faculté  du  terroir  : mais 
non  aucun  si  lentement , qu’àla  deuxiesme 
année  ne  se  rendent  capables  de  recom- 
mencer leur  accoustumé  service  ; pourveu 
que  le  fonds  soit  cultivé  comme  il  appar- 
tient. Car  en  vain  se  travailleroit-on  à cm. 
bien  entretenir  les  meuriers  par  leurs 
branches  si  on  ne  tenoit  conte  de  leurs 
racines,  dont  à la  longue  défaudroient, 
comme  en  telle  erreur  tombent  ceux,  qui 
pour  espargner  le  labourage , plantent 
leurs  meuriers  dans  des  prés,  ou  cm- 
préent  leurs  meurières.  En  quoi  ils  se 
desçoivent,  par  ne  considérer  que  les  meu- 
riers laissés  en  friche , ne  peuvent  rap- 
porter tant,  ne  de  si  bonne  fueille,  que 
ceux  qui  sont  cultivés.  Et  si  bien  se  voyent 
plusieurs  beaux  meuriers  dans  des  prai- 
ries , la  response  est  , que  la  terre  en  est 
grasse , et  en  suite,  si  non  contraire  , à 
tout  le  moins,  non  du  tout  bonne  pour 
les  vers  : où  estant  maigre , les  arbres  n’y 
dureront  longuement , à faute  de  culture. 

Le  moyen  asseuré  qu’il  y a de  se  dresser 
une  menrière  de  bois  touffu , et  l’entre- 
tenir sans  despence  , jusques  à raison- 
nable grandeur  pour  bien  servir , est  re- 
présenté ci-après  au  discours  des  arbres  «i.«r. 

Q a 
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fruicticrs.  C’est , en  plantant  les  meuriers 
par  rengées  à la  quinqu’once , de  quatre 
en  quatre  ou  de  cinq  en  cinq  toises  J de 
mesine  main  , planter  parmi  eux , la 
vigne , basse  ou  eschalassée  selon  l’usage 
du  pays  : laquelle , moyennant  digne  la- 
beur, rapportera  son  iruict  sans  altéra- 
tion quinze  ou  vingt  années  j qu’estant 
opprimée  sous  l’ombrage  des  arbres  , 
succombera  : lors  l’on  l’arrachera , pour 
laisser  la  place  libre  aux  arbres,  qui  seuls 
l’occuperont  ; et  ainsi  l’on  treuvera  les 
avoir  eslevés  pouméant.  Ce  qui  sera  pour 
finir  le  discours  de  la  victuaille  de  nostre 
bcstail,  pour  lui  faire  son  logis. 
i.»pi  d„  Convient  aussi  dresser  logis  à nos  ma- 
gniaux,  avec  telle  commodité,  qu aisé- 
ment puissent  faire  leur  travail , pour 
nous  rendre  abondance  de  bonne  soye. 
Ce  que  vainement  l’on  espérerait , les  lo- 
geant en  lieu  mal  propre  et  contraire  à 
leur  naturel  : car  ainsi  qu’ils  ne  peuvent 
estre  trompés  en  leur  nourriture , sans 
notoire  perte  ; non  plus  souffrir  mauvaise 
habitation.  Et  comme  il  ne  faut  entre- 
prendre de  planter  la  vigne  , si  on  ne  se 
pourveoid  quand-et-quand  de  caves  et  de 
tonneaux  pour  le  vin  : ainsi  scroit-ce 
pouméant  qu’on  édifieroit  la  meulière  , 
sans  en  suite , donner  quartier  aux  ma- 
gniaux.  Toute  telle  habitation  désirent- 
ils  que  les  hommes;  assavoir,  spacieuse, 
plaisante  , saine  , loin  de  mauvaises  sen- 
teurs et  humidités  , chaude  en  temps 
froid , fresche  en  chaud.  Ni  au  rés  de 
chaussée , ni  sous  l'entablement  des  cou- 
vertures près  des  tailles,  ne  faut  loger  les 
vers-à-soye  ; à cause  des  intempéries  de 
ces  deux  contraires  assictcs;  dont  l’une 
peut  estre  trop  humide  et  l’autre  trop  es-  . 
ventée  : trop  chaude,  et  trop  froide , se- 


lon les  saisons.  Toutes-fois  ccste-là  est 
supportable  , en  tant  qu’on  peut  dresser 
les  logis  des  vers  à un  seul  estage,  près 
de  terre  ; pourveu  que  le  plan  en  soit 
eslevé  de  trois  ou  quatre  pieds,  pour  vui- 
der  les  humidités  , et  dessus  y aie  des 
planchers  bien  joiucts  ; afin  que  le  bcstail 
soit  esloigné  des  tuilles  , l’approche  des- 
quelles lui  est  tous-jours  nuisible;  d'au- 
tant que  les  vents  et  froidures  pénètrent 
à travers,  et  la  chaleur  du  soleil  y est 
insupportable  , quand  il  frappe  dessus  en 
sa  force.  Si  pour  la  capacité  de  vûslre 
maison , y pouvés  commodément  fair  e 
vostre  nourriture , ce  vous  sera  grande- 
aisance  , et  vous  espargnera  les  frais  de 
bastir  des  logis  à neuf’,  à ce  expressé- 
ment : faisant  vostre  conte,  que  les  mu- 
gniaux  provenansde  dix  onces  de  graine, 
se  nourrissent  à l’aise , dans  une  salle 
longue  de  sept  toises , large  de  trois  , 
haute  de  deux.  Sur  lequel  avis  vous-vous 
fonderés , pour  disposer  vostre  maison  à 
tel  usage:  ou  qu’ayant  à bastir  de  nou- 
veau , amplifiés  de  quelques  membres 
vostre  édifice  : lequel  par  ce  moyen  se 
représentera  très-bien,  et  s’en  rendra- 
it d’autant  plus  logeable , que  pour  les 
inagniaux  plus  vous  l’aurés  augmenté  : 
quand  après  l’avoir  occupé  quelque  peu 
de  temps , vous  demeurera  libre , le  reste 
de  l’année,  à recevoir  les  personnes. 

Or  soit  dehors  ou  dedans  la  maison  du 
seigneur,  qu’on  désire  nourrir  ce  bestail,  ' 
est  très-requis , leurs  chambres  ou  salles 
estre  persées  des  deux  costés,  opposite» 
l’un  à l’autre,  d’orient  à l’occident , ou 
du  septentrion  au  midi  : afin  qu’ayaus 
l'aer  et  les  vents  libre  passage  à travers 
d’icelles  , y puissent  rafreschir  les  vers, 
lors  qu’estons  prests  d’achever  leur  ou- 
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vragc , sont  sur  le  poinct  d’estouiï'er , pour 
la  soye  dont  ils  sont  remplis  , et  la  grande 
chaleur  de  la  saison.  A la  charge  toutes- 
fois  , que  les  fenestres  soyent  si  bien  vi- 
trées ou  chassissées,  qu’on  les  puisse  clorre 
en  autre  temps,  tant  proprement  et  si 
bien  , que  les  froidures  n’y  puissent  pé- 
nétrer : estons  autant  nuisibles  aux  ma- 
gniaux , en  leur  commencement , que  les 
chaleurs,  en  leur  issue.  Désirent  aussi 
ces  bestioles  d’estre  en  lieu  clair,  ne  souf- 
frons volontairement  l’obscurité , de  la- 
quelle ils  s’ostent  recerchans  la  clarté. 
L'intérieur  de  ce  logis  sera  crespi,  et 
tant  uniment  blanchi , que  les  rats  n'en 
puissent  gravir  les  glissantes  murailles  : 
n’y  laissant  aucunes  crevasses  , fentes  , 
ne  trous  pour  retraictc  aux  souris , rats, 
lézars,  grillons,  ni  autre  vermine  enne- 
mie de  nos  vers-à-soye.  Les  salles  ou 
chambres  seront  meublées  de  tables  né- 
cessaires à reposer  ces  bestioles  , qu’on 
fera  de  toutes  sortes  de  bois  ; dont  le 
meilleur  est  le  plus  léger,  pour  son  fa- 
cile maniement.  Aucuns  préfèrent  aux 
aix  de  quelques  bois  qu’ils  soyent,  les 
tables  faictes  de  rozeaux  ou  cannes,  re- 
fendues ou  entières:  non  seulement  pour 
l’aisance  de  leur  légèreté , mais  aussi  pour 
la  santé  du  bestail , qui  se  nourrit  dessus 
les  canisses  ou  claies  qui  en  sont  faictes , 
attendu  certain  aer  pénétrant  à travers, 
le  tenant  gaiement  et  sans  importune 
chaleur.  Sur  quoi  convient  prudemment 
distinguer  les  temps:  tel  aer  n’estant  tons- 
jours  bon  au  bestail,  ains  seulement  rc- 
cercheable  à la  fin  de  sa  vie , pour  rafres- 
chisscment.  A cela  peuvent  aussi  servir 
les  rozeaux  sauvaiges  et  gros  joncs  d’es- 
tang  et  palus  , voire  la  paille  de  seigle, 
qu’on  recouvre  à petits  frais.  De  niesuie 


la  toile  , dont  l'on  faict  des  châssis  , ten- 
dus avec  des  petits  clous,  sur  bois  léger , 
est  employée  en  cest  endroit  avec  ai- 
sance. Plusieurs  pilliers  de  bois  de  char- 
penterie , droictement  esquarris , seront  'ï, 
perpendiculairement  dressés  du  pavé  au  " 
plancher,  pour  supporter  les  tables , rc- 
positoires  de  nos  vers  : lesquelles  seront 
mises  sur  des  petits  chevrons  traversans 
les  pilliers , équidistammcnt  posés  sur  ces 
pilliers  de  seize  à dix-sept  pouces  l’un  de 
l’autre.  Ainsi  de  telle  mesure  estans  ar- 
rengées  les  tables , les  magniaux  y seront 
commodément  servis.  Mais  ne  seront  les 
tables  d’csgale  largeur , ains  s'excéderont 
l'irnc  l’autre  de  quatre  doigts  ; la  plus 
basse  près  du  pavé  estant  la  plus  large  : 
et  la  plus  haute  approchant  le  plancher , 
la  plus  estroicte.  Dont  l’estaudis , qui 
sera  composé  de  toutes  ensemble,  se  ren- 
dra de  figure  pyramidale  : à l’utilité  des 
vers  , lesquels  par  telle  disposition , se- 
ront préservés  de  ruine  ; quand  vagans 
par  les  bords  des  tables,  d’un  bout  de 
l’estaudis  à l’autre,  ccrcbans  lieu  agréa- 
ble , pour  vomir  leur  soye  , tombent  du 
haut  en  bas  sur  le  pavé , où  ils  se  froissent. 
Perte  qu’il  ne  faut  craindre , estans  en 
telle  sorte  les  tables  accommodées;  par 
chacune  recevoir  les  magniaux  tumbans 
de  sa  supérieure  prochaine,  lesquels  ne 
s’offencent  poinct  pour  le  peu  de  distance 
d'une  à 1’, autre  table.  La  largeur  de  la 
plus  basse  table , sera  limitée  jusques  à ce 
poinct,  que  facilement,  d’un  costé,  un 
homme  avec  la  main , puisse  attaindre 
jusques  au  milieu , pour  panser  le  bestail. 
Quant  aux  autres,  leur  diminution  faci- 
litera ce  service-là , à mesure  qu’on  mon- 
tera en  haut,  et  s’approche ra-on  du  plan- 
cher. Plusieurs  de  tels.rfstauclis  seront 
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dressé»  en  chacun  membre,  salle  ou  cham- 
bre, selon  sa  capacité,  et  «le  telle  sorte 
qu’aucun  n’en  touche  les  murailles-,  de 
peut  «les  rats  : et  pour  aussi  pouvoir  de 
tous  costes  donner  commodément  à man- 
ger an  bestail  : par- entre  lesquels  estau- 
dis  , iaissera-on  des  chemins  assés  larges, 
pour  aisément  y passer  et  repasser.  Se 
prendra-on  aussi  soigneusement  garde, 
du  bien  affermir  les  estaudis  , afin  que  le 
bestail  en  s’aggrandissant,  n’en  face  crou- 
lerquelque  partie  (comme  autres-f  ois  cela 
m’est  avenu,  avec  perte),  et  qu’ils  ne  s’es- 
branlent  par  sa  poisanteur,  pour  l’appui 
des  eschelles  qu’on  y met  contre,  allant 
visiter  le  bestail  : ains  demeurent  asseu- 
rés  jusques  à la  fin  , pour  telle  cause  n’y 
espargnant  ne  bois  ne  fer.  Diverses  sortes 
d’cschelles  se  font  pour  ce  service-là , se- 
lon la  fantasie.  Aucuns  accommodent  à 
l’entour  des  estaudis,  des  aix,  sur  les- 
quels l’on  va  comme  par  galleries  , pour 
panser. le  bestail , faisans  la  ronde  à l’en- 
tour : l’on  y monte  dès  ht  terre  , par  pe- 
tits degrés,  à ce  apropriés.  Autres  font 
des  bancs  hauts  et  longs  de  bois  léger  » 
pour  estre  tant  plus  faciles  à remuer , se- 
lon le  besoin.  Autres  ne  se  servent  en  ccst 
endroit  que  de  l’eschëlle  commune.  Or 
quelles  que  soyent  les  eschelles  ou  mon- 
tées , toutes  sont  bonnes  : pourveu  qu’elles 
servent  à ce  négoce  , jusques-là  , que  sans 
trop  de  peine,  par  icelles  on  puisse  com- 
modément aller  paistre  et  visiter  Je 
bestail. 

poU'  La  fin  de  ces  provisions  est  la  soye , 

r"1"1  laquelle  tant  meilleure  et  plus  abondante 
aurés-vous  , que  mieux  choisie  en  sera  la 
graine . Considération  commune  avec  toute 
sorte  d'ensemencement , pour  la  diffé- 
rence qu’il  y a i^emence  à semence.  Car 


que  dcvés-voiis  attendre  de  graine  bas- 
tarde,  que  soye  bastarde , quelle  bonne 
fuciile  que  vous  ayés  , chacun  produisant 
son  semblable?  Avec  grande  curiosité 
doriques  reccrcherons-nous  la  plus  profi- 
table graine  , rejettans  celle  dont  la  va- 
leur nous  est  suspecte.  A la  preuve  con- 
siste la  plus  seure  cognoissance  de  ceste 
graine,  bien-qu’il  y aie  plusicui  su  richesses, 
pour  discerner  la  bonne  d’avec  la  mau- 
vaise. Entre  toutes  les  semences  de  ma- 
gniatix  , dont  nous  ayons  cognoissance  , 
jusques  ici  avons-norts  tenu  celle  d’Es- 
paigne  , pour  la  meilleure  , fructifiant 
très  - bien  par  toutes  les  provinces  de  ce 
royaume,  où  l’on  faict  estai  de  ceste  nour- 
riture. Celle  de  Calabre  despuis  quelques 
années,  y a acquis  de  la  réputation  ; non 
tant  pour  la  bouté  de  la  soye  qu'elle  pro- 
duit, qtte  pour  l’abondance.  Cela  pro- 
vient du  ploton  qui  est  grand,  au  res- 
pect de  celui  d’Espaigne.  Et  encores  que 
les  deux  soyent  dttrs,  signe  certain  d’a- 
bondance de  matière,  et  qu’à  telle  rai- 
son l'un  soit  à préférer  à l'autre  : la  qua- 
lité l'emportant , la  graine  d’Espaigne 
sera  tenue  au  premier  reng,  en  attendant 
que  par  réitérées  espreuves,  nous  la  puis- 
sions raisonnablement  postposer  à q uelque 
autre.  Quant  à la  graine  qui  dès  long 
temps  s’est  naturalisée  ès  provinces  du 
Languedoc  et  celles  de  son  voisinage, 
n’en  faut  faire  grand  estât,  ne  pour  la 
finesse,  ne  pour  la  quantité  de  soye  qu’elle 
rend  : car  quelque  exquise  que  soit  la 
graine  de  vers-à-soye  , transportée  de 
loin  en  tels  quartiers,  ne  s'y  maintient 
longuement  en  bonté,  ains  s'abbastnrdit 
au  bout  de  quelques  années.  La  graine 
qui  d’Espaigne  est  là  directement  portée , 
la  première  année  n’y  faict  si  bien  , que 
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les  trois  ou  quatre  suivantes  : passées  les- 
quelles , commence  à descheoir  de  sa 
bonté.  En  la  graine  mesme  se  recognoist 
aussi  du  changement , par  le  temps , et  en 
son  corps  et  en  sa  couleur  : car  venant 
directement  d’Espaigne  , elle  est  petite, 
colorée  de  tané  obscur  ; et  gardée  , s’en- 
grossit,  et  s’esclarcit  jusques  - là  qu’au 
bout  de  quelques  années , elle  devient 
grise,  comme  drap  gris  de  Perpignan. 
Ainsi  qualifiée  est  la  graine  de  magniaux 
des  Sévènes  de  Languedoc  , lesquels  tant 
pour  leur  propre  naturel , que  pour  estre 
nourris  de  iueille  de  meurier  noir  , pro- 
duisent des  coucons  ou  plotons  grands  et 
mois  , par  conséquent  peu  fournis  de 
soye  : de  couleur  orangée  ou  jaune  doré, 
notifiant  la  grossesse  de  la  soye  , à la  dif- 
férence de  la  fine,  provenant  de  la  graine 
d’Espaigne,  dont  les  vers  ont  esté  nourris 
de  fueille  de  meurier  blanc  , et  en  sont 
la  plus-part  des  plotons  blancs , incarna- 
dins  , de  couleur  de  chair.  Voilà  le  juge- 
ment qu’on  peut  faire  sur  la  cognoissance 
de  la  bonne  graine  d’Espaigne  : la  meil- 
leure de  laquelle  seru  la  plus  petite  , et 
la  plus  obscure  en  couleur  5 pourveu 
qu’elle  soit  vifvc , non  morfondue  : ce 
qu’on  preuve  à l’ongle,  en  toutes  graines 
de  vers-à-soye  : tenant  pour  bonne,  celle 
qui  se  casse  en  pétillant  et  jettant  hu- 
meur. La  petitesse  de  la  graine  d’Espaigne 
fàict  le  nombre  de  bestail  : ce  qu’accou- 
plé avec  ladurté  des  plotons  ne  peut  faillir 
de  rendre  abondance  de  soye  , laquelle 
pour  sa  finesse  est  de  grande  requeste. 
Indifféremment  toute  graine  venuut  di- 
rectement d’Espaigne , n'est  telle  que  dé- 
sirés, y ayant  des  contrées  en  ce  royaume- 
là  , meilleures  à ce  les  unes  que  les  autres  : 
et  que  plus  loyalement  à la  façonner , y 
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vont  les  fidèles , que  trompeuses  per- 
sonnes. Desquelles  particularités  vous- 
vous  prendiés  garde,  afin  de  tant  plus 
profitablement  achever  vostre  nourriture, 
qu’avec  plus  d’art  l’aurés  commencée.  A 
quoi  cest  article  est  notable , qu’à  l’imita- 
tion  des  bons  laboureurs , est  requis  chan-  *"• 
ger  de  graine  de  quatre  en  quatreans,  on 
d’autre  terme  en  autre , selon  la  raison 
des  expériences.  Et  pour  faire  cela  avec 
moins  de  hazard , sera  bon  avoir  par  cha- 
cune année  quelques  onces  de  nouvelle 
semence  d’Espaigne,  laquellemise  à part, 
conserverés  soigneusement , et  autant  de 
temps,  que  treuverés  , à la  preuve  , sa 
valeur  le  mériter.  Pur  laquelle  résolution , 
vostre  nourriture  marchera  bon  train , et 
sans  confusion  se  maintiendra-ellc  tous- 
jours  en  bon  estât.  Ne  vous  foumissés  de 
vieille  graine , pour  son  infertilité,  n'es- 
tanl  d’aucune  valeur  celle  qui  passe  un 
an.  Et  bien-que  la  garde  de  la  graine  de 
ce  bestail  soit  difficile,  à cause  que  d’elle- 
inesme  naturellement  s’esclot  en  sa  sai- 
son , si  est-ce  que  l’avarice  a tant  gaigné, 
que  par  trompeuse  invention  certains  im- 
posteurs , forçans  Nature  , conservent 
longuement  lagrainesans  esclorre:  quand 
ne  l’ayant  peu  vendre  à temps,  la  tien- 
nent dans  des  bouteilles  de  verre , en 
lieu  frès , mesme  dans  des  puits  profonds , 
suspendues  avec  des  cordes , près  de  l’eau, 
durant  les  grandes  chaleurs  ; ainsi  la  gar- 
dans  plus  d’une  année,  à la  perte  de  ceux 
qui  l’acheptent. 

Aucuns  avant  que  mettre  couver  la  r.™,», 
graine  de  magniaux , la  trempent  dans  du 
plus  exquis  vin  qu’ils  puissent  recouvrer , 
Malvoisie  ou  autre,  treuvans  par  telle  es- 
preuve , que  la  bonne , comme  la  plus  pui- 
sante , va  au  fond,  et  la  mauvaise  , pour 
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sa  légèreté  , nage  au  dessus  , à cause  de 
quoi  elle  est  rejettée.  Après,  la  liouuc  re- 
tirée du  vin , est  mise  sécher  au  soleil , ou 
devant  le  feu  , posée  sur  du  papier  bien 
net , couverte  avec  du  linge  blanc  ou  du 
papier  subtil  ; afin  que  trop  de  chaleur  ne 
lui  nuise , puis  est  mise  couver.  Et  non 
seulement  sert  tel  tremper  , à distinguer 
la  bonne  d’avec  la  mauvaise  graine  : ains 
à légitimer  et  fortifier  la  bonne , pour 
francs  et  robustes  en  sortir  les  vers , et 
pour  les  faire  esclorre  presques  tous  à la 
fois  ; selon  la  pratique  des  œufs  de  poule , 
lesquels  pour  mesine  cause , sont  plongés 
dans  l’eau  peu  avant  qu’on  les  mette  cou- 
ver. Commodité  qu’on  ne  peut  espérer 
de  la  graine  légère , pour  n’esclorre  que 
tard  ( ou  rien  du  tout  ) dont  tardifs  de- 
meurent aussi  les  vers  à toutes  leurs 
œuvres , à l’esclorre , au  manger  , au 
filer  : voire  sujets  à maladie  , ne  pou- 
vans  souffrir  aucun  accident;  ains  pres- 
ques tous-jours  langoureux , non  seule- 
ment meurent-ils  à peu  d’occasion  , ains 
infectent  les  mieux  qualifiés  de  leur  voi- 
sinage. Auquel  danger  , s’expose  celui 
qui  sans  distinction , pesle-meslc  la  bonne 
avec  la  mauvaise  semence. 

Couver  ceste  graine  sous  les  aisselles, 
ou  en  Ire  les  mammelles  des  femmes,  n’est 
chose  profitable  ; non  tant  pour  crainte 
de  leurs  fleurs,  comme  aucuns  pensent, 
que  pour  l'agitation  : ne  se  pouvant  faire 
que  portant  la  graine  sur  sa  personne  , 
l’on  ne  la  tracasse  et  meslinge  ; avenant 
à tous  îuoincns  que  les  vers,  voulons  sor- 
tir de  leurs  œufs  , en  sont  destournés , 
par  un  pas  ou  sault  de  celle  qui  porte  sur 
soi  la  graine  , la  renversant  toute  sens- 
dessus-dessous,  à la  perle  du  kestail , qui 
s’eslouffe  en  la  presse,  quoi-que  de  ses 


semblables.  Prenant  ccst  article  de  plus 
loin  , est  très-requis  garder  curieusement 
la  graine  durant  toute  l’année , pour  la 
préparer  de  bonne  heure  à facilement  es- 
clorre en  la  saison.  L’ayant  recouvrée , 
ou  de  chés  vous , ou  d’ailleurs  , la  logerés 
dans  des  boislcs  de  bois  , bien  joinctes  , 
garnies  par  dedans  avec  du  papier  colé 
sur  les  commissures,  afin  que  par  icelles, 
aucune  graine  ne  sorte  : ni  entre  dans  la 
boiste,  ne  poussière,  ne  vermine,  ni  autre 
importunité  ; ains  nettement  y puisse  de- 
meurer la  graine.  Poserés  ces  boistes 
dans  des  coffres  ou  ailleurs  parmi  des 
hardes  , autres  que  linge  ; à cause  de  la 
frescheur  de  telle  matière , à ceci  nui- 
sible, pour  y demeurer  jusquesen  la  sai- 
son de  l’employer.  Eté  ce  qu’elle  ne  sente 
aucune  importune  humidité , ni  froidure 
pendant  tel  séjour,  est  requis  faire  du 
feu  durant  l'hyver  en  la  chambre  où  l’on 
tiendra  les  coflres  : car  estant  plus  cbuude 
que  froide  , la  graine  s’y  prépare  de 
longue-main  , comme  désirés  : ce  qu'elle 
ne  ferait , si  selon  l'ordre  d'aucuns,  on 
la  tenoit  dans  des  pkioles  de  verre  , la 
froidure  de  telle  matière  la  retardant  d’es- 
clorre.  Ces  nécessaires  observations , ont 
apprins  de  n’exposer  jamais  la  graine  de 
ces  vers  ( non  plus  que  les  vers  mesmes) 
à la  merci  des  froidures  : ains  de  la  con- 
server tant  reculée  qu’on  pourra  de  l'hu- 
midité et  des  gelées.  Pour  ce  faire  , ave- 
nant de  l’envoyer  quérir  en  Espaignc  ou 
ailleurs  , que  ce  soit  durant  l’esté  : par- 
ce moyen,  évitant  les  incommodités  de 
l’automne  et  de  l’hyver  , arrivera  chés 
vous  bien  qualifiée;  et  tout  asseurément , 
si  c’est  par  terre  qu’on  l’apporte  ; par 
mer  la  chose  n’estant  sans  hazard,  à cause 
de  l’humidité  de  la  marine,  et  autres 
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mauvaises  qualités  qu’elle  a,  contraires  à 
telle  graine  ; ainsi  que  l’intérest  de  plu- 
sieurs , avec  raison  , faict  craindre  ce 
danger.  La  longue  garde  de  la  graine 
chés  vous  aide  à la  naturalizer  en  vostre 
aer  , dont  elle  en  esclot  et  mieux  et  plus- 
tost , que  n’y  ayant  rien  séjourné  : c’est 
pourquoi,  est  requis  se  fournir  de  graine 
incontinent  après  la  cueillète  de  la  soye , 
si  faire  se  peut  , sans  nullement  délayer. 
Se  faut  abstenir  de  visiter  trop  souvent  la 
graine  de  vers,  sur  tout  approchant  le 
printemps  , de  peur  que  par  telle  curio- 
sité , l’on  ne  la  destraque , à sa  perte.  Le 
temps  de  mettre  couver  ceste  graine , ne 
se  peut  certainement  arrester , d’autant 
que  la  saison  hastive  ou  tardive , gou- 
verne entièrement  l’ouvrage  ; faisant 
advancer  ou  retarder  les  meuriers , seule 
viande  de  ces  animaux.  C’en  sera  donques 
le  vrai  poinct , que  lors  que  les  meuriers 
commencent  à bourgeonner , non  devant; 
afin  que  le  bestail , à sa  naissance , trouve 
pour  vivre  de  la  viande  tonte  preste  et 
de  sa  mesme  aage  (comme  l’enfant,  le 
laict  de  sa  mère  ) , et  de  n’estre  en  peine , 
par  faute  de  fueille  de  meurier,  craignant 
de  le  laisser  mourir  de  faim , l’entretenir 
avec  des  tendrons  d’orties,  des  nouvelles 
laictues , des  lueilles  de  roziers , et  sem- 
blables drogueries.  Mais  estant  tumbé  en 
telle  nécessité , le  meilleur  sera  de  se  ser- 
vir en  cest  endroit , de  la  fueille  d’orme , 
aucunement  mangeable  parlesmagniaux, 
dont  ils  reçoivent  soulagement,  pour  quel- 
que sympathie  qu’elle  a aveccelle  demeu- 
rier.  Laquelle  peine  prévoyant  de  loin , 
sera  requis  planter  quelque  petit  nombre 
de  meuriers  dans  le  jardin,  en  beu  chaud, 
à l’abri  de  la  bize , et  là  par  bonne  cul- 
ture, fumiers  et  arrousemens,  leshaster 
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à bourgeonner  tost  : par  tel  artifice  , 
advanceant  son  tardif  naturel.  Et  ce  sera 
pour  éviter  la  perte  du  bestail , quand  es- 
tant de  nouveau  esclos,  la  fueille  de  meu- 
rier se  gaste  universellement , par  gelées 
et  frimats  survenans  à l’impourveu  (ainsi 
que  cela  s’est  veu  en  Languedoc , Pro- 
vence, et  ès  terres  Voisines  ces  années 
passées)  si  l’on  tient  tels  meuriers  desti- 
nés à ce  partieuher  service , couverts 
contre  le  mauvais  temps  à la  manière  que 
le  prudent  jardinier  tient  ses  précieuses 
plantes  : lesquels  meuriers  préservés  de 
telles  tempes  tes , nourriront  le  bestail  en 
attendant  que  les  autres  arbres  ayent  re- 
jetté.  Et  comme  par  trop  se  liaster  l’on  rf, 
cheoit  en  ce  danger-là,  et  en  conséquence 
par  famine  , en  péril  de  perdre  le  bestail 
en  son  commencement  : aussi  le  délayer  s~*“- 
de  faire  esclorre  les  vers  , les  expose  au 
hazard  de  les  faire  mourir  sur  leur  fin , 
quand  par  telle  tardiveté , leur  montée  se 
rencontre  en  temps  fort  chaud,  contraire 
à leur  naturel.  Parce  qu’estans  lors  es- 
chauffcs , pour  la  soye  dont  ils  sont  rem- 
pbs  , ne  demandent  que  rafreschisse- 
ment,  pour,  à l’aise,  parfaire  leur  tasche. 

A telles  difficultés  est  pourveu  par  le 
moyen  des  meuriers  advancés , sus-men- 
tionnés , lesquels  fournissans  fueille  pri- 
meraine , sans  regret  , advancerés  de 
mesme  l’esclorre  des  vers:  ce  qui  se  rap- 
portera à la  fin  de  leur  vie , dont  elle  de- 
meurera d’autant  plus  asseurée  , que 
moins  aurés  à craindre  se  rencontrer  au 
temps  des  grandes  chaleurs.  Ne  sont  tant 
importunes  les  'froidures  restantes  de 
l’hyver,  au  commencement  de  la  vie  des 
vers , que  les  chaleurs  à la  fin  d’icelle  : 
d’autant  qu’aux  froidures , y a quelque 
remède,  pour  le  soulagement  des  vers, 
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qui  est , en  les  tenant  en  lieu  bien  clos  et 
cschauflé  , avec  des  braizes  , durant  les 
mauvais  jours  de  froid  : mais  contre  les 
chaleurs , autre  ne  se  treuve , que  la  com- 
modité du  logis  , seul  moyen  de  garentir 
ces  bestioles  de  telle  nuisance. 

Le  poinct  de  la  lune , est  aussi  obser- 
vable en  ceste  action.  Les  vers  désirent 
d’esclorrc  et  de  filer  la  soye  , durant  la 
montée  de  la  lune , d’autant  que  lors  se 
trouvent  plus  robustes , qu’en  sa  des- 
cente. Cela  ne  se  peut  accorder  partout, 
ni  en  tout  temps  ; pour  la  diversité  des 
régions  et  des  saisons , plus  chaudes  ou 
plus  froides  les  unes  que  les  autres , rac- 
courcissons ou  allongeans  la  vie  de  ces 
animaux.  Si  estes  en  lieu  auquel  les  ma- 
gniaux  employent  huicl  sepmaines  il  leur 
besongne  , ainsi  que  communément  fout 
en  l’endroit  plus  froid  que  chaud , ou  en 
temps  extraordinairement  refroidi  , la 
chose  rencontrera  en  telle  sorte , qu’en 
semblable  poinct  de  lunequ’ils  esclorront, 
ils  fileront  aussi.  Par  quoi,  naissons  au 
premier  quartier  de  la  lune  , huict  sep- 
maines après  estant  aussi  le  premier  quar- 
tier , les  vers  se  treuveront  fiions.  Mais 
où , par  le  bénéfice  du  climat , la  nourri- 
ture est  plus  advancée , comme  vers  Avi- 
gnon et  par  tout  son  voisinage  , n’estant 
plus  longue  que  de  quarante  ou  quarante- 
cinq  jours , n’est  possible  ainsi  disposer 
ce  négoce  , pour  l’imparité  des  jours.  Par 
quoi,  laissant  l’évènement  de  la  fin  en  la 
main  de  Dieu,  la  nourriture  se  commen- 
cera en  la  montée  de  la  lune  ( si  toutes- 
fbis  la  fueille  des  meuriers  ainsi  le  permet, 
qui  jette  le  fondement  de  ce  mesnage) , à 
ce  que  les  vers  fortifiés  dès  leur  commen- 
cement , par  l’influence  de  telle  planète , 
quand-et  elle , aillent  en  augmentant. 


Les  faisant  naistre  despuis  le  second  ou 
troisiesine  , jusques  au  cinquiesme  ou 
sixiesme  jour  de  la  lune , la  montée  de 
ces  bestioles , selon  la  supputation  der- 
nière , tumbera  vers  le  commencement 
de  la  descente  de  la  lune,  quelques  jours 
après  sa  plaineur , laquelle  ayant  lors  en- 
cores  beaucoup  de  force , en  communique 
aux  vers  à suffisance. 

Ponr  faire  esclorre  la  graine  à poinct 
nommé,  la  faut  remuer  de  son  premier 
vaze,  en  boistes  de  bois,  garnies  en  de- 
dans avec  du  coton  ou  avec  des  estoupes 
desliées  , colées  contre  , après  couvertes 
d’un  papier  blanc;  afin  de  contenir  la 
graine , chaudement  et  sans  perte.  Au 
dessus  de  la  graine,  mettra-on  un  petit 
lict  d'estoupes,- et  sur  icclui,  un  papier 
dru  persé , comme  un  crible , à trous  me- 
nus , chacun  capable  d’y  passer  un  grain 
de  millet  seulement.  A travers  les  es- 
toupes et  le  papier  persé , passeront  les 
vers  sortans  de  leurs  œufs , après  en  avoir 
laissé  les  cscoilles  sous  les  estoupes , s’al- 
lans  attacher  à la  fueille  de  meurier , à 
cest  effect  posée  au  dessus  du  papier 
persé , d’où  prins  , sont  transportés  et 
logés  ailleurs,  comme  sera  inonstré. 

Et  afin  que  cela  avienne  ainsi  qu’il  ap- 
partient , faudra  aider  les  versa  esclorre, 
en  ad-joustant  à leur  naturelle  chaleur, 
celle  provenant  de  l’artifice.  On  tiendra 
continuellement  les  boistes  dans  un  lict 
bien  cncourtiné , entre  deux  coetlës  de 
plume , modérément  eschauffées  avec  la 
bassinoire.  De  deux  en  deux  heures,  sans 
y espargner  la  nuict,  on  les  visitera,  pour 
en  retirer  les  vers,  à mesure  qu'ils  nais- 
tront.  Telle  fréquente  visite  est  néces- 
saire ; tant  pour  ceste  catisc-lù , «pie  pour 
renouvelle!-  la  chaleur  du  lict , en  le  rc- 
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bassinant  souvcnles-fois  , afin  de  tenir  la 
semence  esgalement  chaude , de  peur  que 
par  paresse , la  laissant  refroidir  , elle  ne 
se  morfonde,  à la  ruine  des  vers.  Des 
' boistes  l’on  tirera  les  nouveaux  vers,  pour 
les  arrenger  dans  des  cribles  avec  du  pa- 
pier au  fond , ou  autres  vazes  apropriés 
ù les  recevoir  en  leur  commencement  : et 
de  peur  de  les  blesser  en  les  remuant , 
comme  à ce  leur  tendre.ur  les  assujettit , 
l’on  ne  touchera  que  la  iueille,  à laquelle 
s’estans  attachés  les  vers,  avec  icelle  se- 
KiUitinnir  ront  enlevés  et  logés  dans  les  vazes.  Là 
seront  chaudement  tenus  durant  quelques 
jours,  pendant  lesquels,  leur  accoustu- 
tmr  i-.-j  merés  l’aer  petit  à petit  ; afin  que  la  vio- 
i/wJJaTd  lence  du  changement  ne  les  lace  périr. 

Comme  au  contraire,  périroieut-ils  par 
trop  de  chaleur , si  on  ne  s’avisait  de  la 
tempérer  par  raison , allant  de  degré  en 
degré  , les  tenant  moins  chaudement  un 
jour  que  l’autre,  à mesure  qu’ils  s’advan- 
cent  en  temps,  sans  rétrograder  j c'est  à 
dire,  de  ne  les  approcher  plus  de  la  cha- 
leur, ayant  commencé  de  les  enesloigner; 
pour  crainte  de  les  cuire  ou  estouüfer , 
jusques  à ce  que  l’aage  descharge  leur 
gouverneur  de  telle  peine.  Les  cribles , 
ira*  grandes  boistes , ou  autres  réceptacles , 
couverts  de  linge , garnis  au  fond  de  pa- 
pier, seront  mis  reposer  dans  des  licts 
fermés  avec  des  rideaux , pour  parer  ces 
bestioles  des  vents  et  froidures  , pendant 
les  quatre  ou  cinq  premiers  jours  de  leur 
tendre  jeunesse:  puis  de  là,  seront  trans- 
portés dans  une  chambrette,  chaude  et 
bien  cluse , hors  de  la  puissance  du  vent, 
sur  des  tables  bien  nettes  et  polies  , cou- 
vertes de  papier , pour  commencer  à y 
tenir  reng.  On  les  logera  près  à près  les 
uns  des  autres , afin  qu’ainsi  pressés  par 
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unité , conservent  leur  naturelle  chaleur  : 
ce  qu'ils  ne  pourraient  faire , estans  au 
large  en  ce  commencement , jusques  à 
ce  , qu’engrossis , plus  ample  logis  leur 
soit  donné.  Mais  ce  sera  sous  ceste  néces-  sw 
saire  observation  , que  de  ne  meslinger  ^'7.**°!! 
confusément  les  vers  : ains  convient  les 
distinguer  par  le  temps  de  leurs  aages , 
pour  l’importance  de  ceste  nourriture , 
touchant  l'aisance  et  l’espargne.  Car  si 
dès  le  commencement  a esté  pourveu  à 
cest  article  avec  curiosité,  assemblant  les 
vers  par  journées  de  leur  naissance , sans 
les  cntre-mesler  ensemble , sans  desordre 
on  les  verra  s'enlr’accorder  durant  leur 
vie  en  toutes  leurs  oeuvres  : en  mangeant, 
en  dormant , en  filant , avec  beaucoup  de 
plaisir , accompaigné  de  profit , pour  l’a- 
bondance de  soyc  qui  en  sortira , but  de 
ce  mesnage.  A faute  de  laquelle  singula- 
rité , aviendroit  confusion  à vostre  nour- 
riture, ne  s’accommodans  jamais  les  vieux 
magniaux  avec  les  jeunes  : les  uns  vou- 
lans  dormir,  tandis  que  les  autres  man- 
gent, et  manger  quand  il  est  question  de 
monter  : mais  avec  la  disposition  sus- 
dicte , l’ouvrage  parvient  à bonne  issue. 

Par  telle  distinction,  les  races  sont  sépa- 
rément conservées , comme  il  est  très-re- 
quis ; pour  se  servir  des  espèces  de  ce  bes- 
tail,  selon  l’avis  qu’on  prendra  de  leur 
valeur , par  l’efi’ect  de  leur  besongne. 

En  heu  des  cribles  et  grandes  boistes , u. 
dont  nous-nous  servons  en  cest  endroit, 
les  Espaiguols  s’accommodent  de  vazes, 
qu’ils  appellent  gar&il/osj  faicts  avec  de 
la  paille,  d’ozier,  de  jonc,  ou  d’autre 
matière  légère  , qu’ils  enduisent  en  de- 
dans avec  de  la  fiente  de  beuf,  dont  ils  y 
font  une  incrustation  : laquelle  sécbée  au 
soleil,  rend  les  vazes  odorans,  de  senteur 
R 2 
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agréable  aux  vers , et  chauds  à suffisance. 
Lesquelles  qualités  joinctes  à la  capacité 
des  vazes,  font  que  d’iceux  se  servent  as- 
sés  longuement,  car  c’est  jusques  à la 
troisicsme  mue  qu’ils  y tiennent  les  vers: 
faisans  si  grands  ces  garbillos , et  s’en 
fournissans  de  si  grand  nombre , qu’il 
suffit  pour  satisfaire  à leur  dessein, 
ira-  Pour  plus  d’aisance  , un  logis  aux  vers 
/..  *7^*2  est  expressément  dressé , pour  les  y tenir 
unis  ensemble , néantmoins , par  dis- 
tinctes séparations,  jusques  à la  seconde 
ou  troisicsme  mue , si  on  veut  : où  ils  se 
conservent  et  chaudement  et  hors  du  dan- 
ger des  souris , chats  , poussières  , et 
autres  injures,  avec  plus  d’asseurance , 
qu’en  autre  endroit.  C’est  comme  une 
grande  garderobeou  gardemanger,  faicte 
à plusieurs  estages,  esloignés  l’un  de  l'au- 
tre de  quatre  doigts,  ou  demi  pied,  sur 
lesquels  le  bestail  est  reposé , sans  au- 
cunement se  presser.  Ces  estages  sont 
comme  petits  planchers  , composés  , ou 
de  légers  aix  de  bois  de  sapin  , ou  d’autre 
à ce  propre , ou  de  rozeaux  refendus , ou 
de  longue  paille  , et  posés  tant  propre- 
ment , qu’on  les  puisse  séparément  oster 
et  remettre  à volonté , en  les  glissant 
comme  liétes , pour  facilement  visiter  et 
panser  le  bestail.  On  les  enduira  de  fien 
de  benf,  à l’Espaignole,  si  ainsi  on  le  dé- 
sire : et  telle  curiosité  aura  esté  treuvée 
utile,  à ce  que  rien  ne  déiaille  à l'cslè- 
vement  de  nos  vers.  Le  logis  sera  en- 
tourné  de  toile , clouée  à des  huis , comme 
châssis  ouvrans  et  fermons  de  trois  costés  : 
et  au  devant  des  châssis  , un  ventau  sera 
ad-jousté , pour,  en  le  fermant  au  be- 
soin , tant  plus  chaudement  tenir  le  bes- 
tail, et  en  l’ouvrant , lui  donner  de  l’aer , 
comme  l’on  voudra.  Ainsi , avec  beau- 


coup de  commodité , les  vers  seront  logés 
en  leur  première  jeunesse  , qui  est  lors 
que  plus  ils  en  ont  de  besoin,  passons  en 
asseurance  ces  pas  glissons  de  leur  tendre 
aage  , où  plusieurs  périssent,  par  faute 
de  bonne  habitation  : pour,  fortifiés  avec 
le  temps,  sortis  de  là,  cstre  remués  en 
plus  ample  logis , comme  sera  monstré. 

Est  à souhaitter  que  les  vers  naissent  n, 
tous  dans  quatre  ou  cinq  jours  d’inter-  "“2 
valle , despuis  les  premiers  esclos,  jusques 
aux  derniers  ; ne  faisans  jamais  guières 
bonne  fin  ceux  qui  tardent  davantage  ; 
oins  chétifs  et  paresseux  , achèvent  leur 
vie  en  langueur,  souventes-fois  sans  pro- 
fit. C’est  pourquoi  à cel’onincite  lagraine, 
la  chauffant  avec  curieuse  diligence , 
comme  a esté  monstré  : moyennant  le- 
quel ordre , peu  de  graine  reste  à es- 
clorre.  Il  ne  faudra  donques  faire  estât  de 
la  graine  qui  sera  restée  dans  les  boistes 
après  ledict  terme , ni  des  vers  aussi  qui 
seront  ainsi  tardifs  : ains  rejetter  tout 
cela  comme  inutile.  Telle  naissance  de 
compaignie  est  l’un  des  plus  notables  ar- 
ticles de  ce  mesnage,  dont  finalement 
avec  espargne  , sort  le  profit  selon  le  pro- 
ject , pour  ce  qu’estant  ce  bestail  né  pres- 
ques  en  mesme  jour , plus  facilement  est- 
il  traicté , que  s’il  estoit  de  diverses  aages. 

J’ai  aussi  dict  qu’il  souffre  beaucoup  par  c,  unau 
les  froidures  et  par  les  chaleurs  , et  en  ’fZj  « u 
toutes  aages  : car  jeune,  le  froid  1 impor- 
tune  estrangement , ayant  grande  prinse 
sur  lui  , le  plus  débile  et  délicat  bestail 
qui  se  nourrisse  : et  vieil , le  chaud  le 
tue,  quand  en  sa  grande  force , le  treuve 
gros  et  importun,  pour  la  soye  dont  il 
est  rempli,  qui  le  contraint  recercher  la 
frescheur.  Par  contraires  remèdes  l’on  lumij*. 
pourveoid  à ces  choses  : mais  avec  moins 
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de  difficulté  pare-on  les  vers  de  la  froi- 
dure , que  de  la  chaleur.  C’est  en  les  te- 
nant estroicteincnt  en  leur  commence- 
ment, et  largement  à la  fin  , peu  à peu 
selon  leur  aage  les  eslargissant  , pour 
finalement  les  mettre  du  tout  à leur  «lise 
sur  les  estnudis.  Cependant  employer  à 
propos , selon  les  occurences , les  eschauf- 
fémens , par  l’aide  du  feu  : et  les  rafres- 
chissemcns , par  les  ouvertures  des  fenes- 
trages du  logis. 

Les  vers  - à - soye , durant  leur  vie  , 
changent  quatre  fois  de  peau  (ainsi  que 
les  serpens  une  fois  l’année  ) qui  leur 
cause  autant  de  maladies  : pendant  les- 
quelles ne  mangent  du  tout  rien  , mais 
immobiles  , ne  font  que  dormir  , passans 
ainsi  leur  mal.  Ces  maladies  (pour  ces 
raisons  , appellées  des  Espaignols,  dor- 
mi lies  ) sont  comparables  à celles  des  pe- 
tits enfans,  vérole,  rougeole , scini- 
pion  , esclate  , et  autres  , que  de  néces- 
sité ils  ont  en  leur  jeunesse , desquelles 
ils  sortent  estans  bien  gouvernés.  Ainsi 
par  bonne  conduicte  nos  vers  se  sauvent 
de  ces  maux  necessaires , évitans  le  péril 
de  mort  : toutes-fois  avec  plus  de  diffi- 
culté des  dernières  que  des  premières  , 
pour-  l’aage  : en  estans  plus  travaillés 
vieux  , que  jeunes , comme  il  avient  aux 
hommes , qui  n’ayans  eu  en  saison  les 
maladies  de  la  jeunesse,  en  estans  frap- 
pés plus  tard  , plus  dangereuse  en  est 
aussi  l’issue.  Outre  ces  maladies  ordi- 
naiies,  en  ont  les  magniaux  des  -acci- 
dentâtes , provenantes  du  temps  , de  la 
viande  , du  logis , de  la  conduicte  : les- 
quelles on  guérit  moyennant  particuliers 
remèdes  , comme  sera  monstré.  En  la 
cure  des  ordinaires,  poinct  d’artifice;  il 
ne  faut  que  s’abstenir  de  bailler  à man- 


ger aux  vers,  lors  qu’ilsrefusent  la  viande, 
et  leur  en  donner  modérément,  l’apétit 
leur  estant  revenu  : tous-jours  les  paistre 
de  bonne  fueille  et  nettement  les  tenir. 

La  première  maladie,  mue , dorinille , 
despouillemcnt  ( diversement  appelléo  ) , 
avient  au  huictiesme  ou  dixiesme  jour  de 
leur  naissance  : les  suivantes  , huict  ou 
dix , l’une  de  l’autre  , plus  ou  moins  , 
selon  le  climat  et  qualité  de  la  saison, 
desquels  la  chaleur  raccourcit  l’intervalle 
de  ces  termes.  A quoi  sert  aussi  la  bonté 
de  la  viande,  et  la  diligente  solicitude  : 
car  tant  plus  l’on  donne  à manger  à ce 
bestail  de  fiieille  bien  qualifiée  ( si  toutes- 
fois  ils  veulent  manger)  tant  plus  en  sera 
courte  leur  vie. 

La  maladie  des  magniaux  se  recognoist  > 
premièrement  à la  teste  , qui  s’enfle  lors 
qu’ils  veulent  muer  ; d’autant  qu’en  tel  '“*• 
endroit  commencent  à se  despouiller , 
mais  plus  apparemment  ès  dernières 
mues  qu’ès  suivantes  ; ne  pouvant  en  la 
première , presques  discerner  que  c’est , 
pour  la  petitesse  de  l’animal.  Pendant 
qu’ils  dorment , se  faut  abstenir  de  leur 
donner  à manger  (car  aussi  ce  seroit  peine 
perdue) , seulement  quelque  peu  def  ueille 
leur  jettera  - on  , pour  sustenter  ceux 
d'entre  les  dormans  , qui  veillent  : les- 
quels par  ce  moyen , discernés , seront 
séparés  d’avec  les  autres , pour  eslre  as- 
semblés avec  ceux  qui  sont  de  mesme 
aage.  Un  couple  de  jours  leur  tient  cha- 
cune maladie  ; au  troisiesme  cominen- 
ceans  à se  remettre  en  sauté:  ce  qu’on 
recognoist  au  manger,  qui  leur  revient 
avec  beaucoup  d’apétit.  Lors  on  leur 
rebaillcra  la  viande,  mais  peu,  afin  de 
ne  les  saouler  trup  tost  , augmentant 
leur  ordinaire  de  jour  à autre  , selon 
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qu’on  les  verra  affectionnés  à repaistre. 
irnnnfM  Deux  fois  le  jour , matin  et  soir,  à 
heures  certaines  , donnera-on  à manger 
aux  vers , et  ce  despuis  leur  naissance 
jusques  à leur  seconde  mue  ou  dormille, 
ainsi  limitant  leurs  repas.  De  la  seconde  à 
la  qtiatriesnic  et  dernière , trois  fois  : et 
d'iccllc  jusques  à la  lin  de  leur  \ ie,  quatre, 
cinq,  six,  et  en  somme  , autant  qu’il 
vous  plaira  , et  que  verres  le  besLail  pou- 
voir manger.  Car  lors  ne  leur  faut  espar- 
gner  la  viande  , oins  en  les  saoulant , les 
achever  de  remplir , les  hastant  à force  de 
manger  à parfaire  leur  taschc.  Et  comme 
le  tonneau  ne  versera  jamais , s’il  n’est 
plain  : aussi  ces  vers  ne  vomiront  leur 
soye,  que  leurs  corps  n’en  soyent  rem- 
plis : laquelle  s’engendrant  de  la  fucille 
de  meurier , tout  aussi  tost  se  trcuve-elle 
preste  à eslre  filée , que  la  quantité  de 
lueille  destinée  par  Nature  à telle  œuvre , 
aura  esté  dissoute.  Par  telle  solicitation 
ne  se  consume  plus  de  fucille , que  si  on 
la  distribuoit  escharceineut  : d'autant  que 
dans  liuict  jours  , les  magniaux  en  man- 
geront bien  autant , peu  à peu,  que  dans 
quatre  , donnée  libéralement.  Donques 
c’est  sans  occasion  qu'on  craint  la  des- 
pence , qu’au  contraire  de  telle  libéralité 
(outre  que  tout  bien  conté,  ne  se  des- 
pend rien  davantage)  provient  ceste  es- 
par gne  , que  gaignant  temps , les  irais 
de  la  nourr  iture  en  deviennent  moindres, 
çu.rw.  Après,  très-curieusement  remarquera-on 
les  qualités  de  la  fucille , comme  article 
,M".  donnant  coup  à ceste  nourriture.  Toute 
fucille  n’est  à ce  propre , quoi-que  pro- 
duictc  par  meuriers  sans  reproche  : ave- 
nant quelques-fois  que  par  extrémité  de 
sécheresse  ou  d’humidité  , par  bruines , 
gouttes  chaudes  et  autres  intempéries  du 


temps  , toute  la  fucille  ou  partie  des  meil- 
leurs arbres  devient  jauuaslre  ou  tachetée 
et  maculée,  signe  de  pernicieuse  nourri- 
ture. De  telle  ne  faut  faire  estât , non 
plus  que  do  celle  cr  oissant  hors  le  regard 
dti  soleil  , dans  l’intérieur  des  arbres 
touffus  ou  ès  valées  ombreuses  : ue  de  la 
mouillée  par  pluies  ou  rozées , ains  con- 
vient renvoyer  au  loin  ces  fucilles-là, 
comme  viciées  , sans  nullement  s’en  ser- 
vir , de  peur  de  faire  mourir  le  bestail. 
La  iueillc  de  reject.  mettra-on  en  mesure 
prédicumcnt  ; c’est  à dire  , celle  qui 
comme  regain  des  prés  , sort  des  arbres 
ja  elïueillés  , laquelle  les  ignorans  em- 
ployent  à faute  d’autre  : mais  avec  trop 
de  lmzard  , à cause  de  sa  maligne  subs- 
tance, contraire  à l’animal,  cela  prove- 
nant de  l’inégalité  de  leurs  aages.  Car-  il 
ne  faut  qu’un  repas  qu’on  leur  en  donne, 
pour  les  faire  périr  de  llux  de  ventre,  que 
telle  nouvelle fueille  leur  acquiert,  parce 
que  pour  sa  tendreur  le  bestail  en  mange 
de  si  grande  affection  , qu’il  s’en  remplit 
jusques  à crever.  Partant , ceci  sera  pour 
maxime , que  les  vers-à-soye  seront  tous- 
jours  nourris  de  fucille  de  leur  aage, 
afin  que  par  bonne  correspondance , aussi 
foible  et  forte  se  rencontre  la  fueille , que 
foible  et  fort  sera  le  bestail , selon  le  tem  ps 
de  leurs  communes  naissances.  Le  vice 
de  la  lueille  mouillée , se  corrige  par  pa- 
tience : car  il  ne  faut  qu’attendre  que  les 
pluies  soyent  passées  et  les  rozées  abbat- 
tues,  pour  l’amasser,  s’y  mettant  en 
oeuvre  après  que  le  soleil  aura  lrappé 
quelques  heures  dessus  les  arbres , non 
jamais  devant.  Mais  des  autres  mal  qua- 
lifiées , il  n’y  a aucun  moyen  pour  les 
corriger,  desquelles,  comme  pernicieuse 
viande  , sc  faudra  abstenir.  L’on  ne  se 
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sçauroit  prendre  garde  de  la  despence  de 
ces  précieux  animaux  , durant  leurs  trois 
premières  sepmaines  , à cause  de  leur 
jeunesse  et  petitesse  de  corps  , qui  les 
faict  contenter  de  peu , et  ce  peu  encores 
prias  ès  endroits  perdus  des  arbres  , 
comme  ès  pieds  , ès  brancliillons  d’entre 
les  bonnes  bronches  et  ailleurs,  d’où poui 
le  proiit  des  arbres  , aussi  les  laudroit 
coupper.  Au  commencement  l’on  va  à la 
f’ueille  à plains  mouchoirs , après  avec  des 
petits  paniers,  puis  à tout  des  grands, 
et  finalement  employé- on  à cest  avic- 
tuaillement  , et  corbeilles  et  sacs , leur 
croissant  la  mangeable,  à mesure  qu’ils 
s’advancent  en  aage. 

u.  r.  J’ai  monstre  combien  est  nécessaire  la 
"Z  fueille  estre  maniée  ayant  les  mains  net- 
, tes  , pour  le  danger  provenant  de  saleté. 
De  ce  poinct  se  prendra  garde  le  gouver- 
neur dé  ces  magnifiques  animaux  , pour 
iui-mesme  estre  exemple  de  netteté  à tous 
ceux  qu’il  a sous  sa  charge  ; afin  qu’aucun 
d’eux  n’en  approche  autrement  qu’il  ap- 
partient. Le  gouverneur  n’oubliera  «le 
„ boire  un  peu  de  vin  dès  le  grand  matin  , 
avant  que  se  mettre  en  œuvre , à ce  qu’en 
communiquant  l'odeur  de  telle  lique 
aux  vers  , il  les  préserve  de  toute  puan- 
teur , spécialement  de  la  mauvaise  haleine 
des  personnes  ( plus  forte  estant  à jeun 
qu’après  avoir  mangé)  que  ces  animaux 
craignent  beaucoup.  C’est  pourquoi  l'on- 
. trée  dans  leur  logis  n'est  permise  à toutes 
sortes  de  gens  indifféremment , par  là 
évitant  le  mal  que  la  trop  libre  fréquen- 
tation apporte  au  bustail  : ce  que  le  vul- 
gaire superstitieux  , sottement ,.  attribue 
à l’oeil  , croyant  y avoir  des  personnes 
qui  par  leur  rcgnrd , apportent  mal  lieur 
aux  vers  j mais  c’est  plustost , voire  as- 


seurément , le  souffle  de  mauvaise  sen- 
teur , qui  lui  cause  des  indispositions. 

Pour  lesquelles  considérations  , le  logis  *>-  ' ■ 
sera  baloyé  par  chacun  jour  ; et  pour  le  , 
tenir  en  bonne  odeur  , faudra  souvent 
arrouser  le  pavé  avec  du  vinaigre , après 
le  couvrir  «le  quelques  herbes  de  boniic 
senteur , comme  de  lavande , d’aspic,  «le 
rosmarin  , de  thym , de  sarriete , de  ser- 
poulot  et  semblables  : y ad-joustant  par-  pr- 
iais , .du  perliim , faict  avec  de  l’encens , 
du  benjouin,  du  storax  et  autres  drogues 
odoriférantes  , qtl’on  bruslera  sw  des 
charbons,  parmi  lés  'salles , et  chambres. 

Seront  de  niesme  les  tables  des  uiagniaux  r„  mil, 
souvent  nettoyées  , ne  soulfrant  que  le  ',7yZ’ 
bestail  séjourne  longuement  sur  la  lictière, 
laquelle  on  ostera  de  trois  en  trois,  ou  de 
quatre  en  quatre  jours  , après  la  seconde 
mue,  pour  du  tout  netténrent  etfresche- 
inent  tenir,  le  bestail,  lors  mesme  que  les 
chaleurs  s’approchent,  dont  il. est  impor- 
tuné : jusques  adonques  n’estant  requis 
d’y  aller  tant  curieusement , pour,  estre 
la  lictière  durant  les  froidures ,,  : plustost 
utile  que  nuisible  au  bestail  , se  tenant 
chaudement  parmi  elle  ; pourveu  aussi 
qu’on  n’abuse  de  tel  relasche  , y en  lais- 
sant par  trop. 

A l’im  pourveu  quolques-foisretourncnt 
des  bouffées  violentes  «jcfroiihires,  contre  "77,  /."X- 
F attente  et  le  eom-s*  de  ht  saison,  très- 
nuisibles  à nos  vers.  A ces  événemens  l’on, 
remédie , en  tenant  curieusement  closes 
toutes  les  ouvertures  du  logis  , portes  et 
fenestres , jusques  aux  moindres  s et  en 
escliauffaut  le  dedans  , avec  dos  braizes 
qu’on  y apporte  en  tlivers  endroits  ( 1 oo). 

La  paresse  du  gouverneur-  a donné  ce 
blasme  à nos  magniaux,  que  d’estre  esti- 
més puants,  dont  plusieur  s les  abhorrent. 
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Ce  sont  les  pellicules  de  leurs  despouiile- 
inenset  leurs  cbarangnes  mortes,  mcslées 
paruii  la  lictière  , fai  de  du  résidu  de  la 
feuille  qui  sent  le  vert , d’où  provient  toute 
la  puanteur  qu'on  treuvc  dans  les  cham- 
bres : non  de  ces  nobles  animaux,  lesquels 
d’eux  -mesmes  ne  sentent  rien , non  pas 
mesme  leur  fiente , non  plus  que  sablon, 
ayans  de  leur  naturel  autant  en  détesta- 
tion l’ordure  et  l’infection,  qu’ils  aiment 
les  bonnes  senteurs.  Moyennant  l’ordre 
snsdict,  non  seulement  gouvemera-on  ce 
gentil  bestail  avec  profit,  ains  en  sera  son 
habitation  rendue  plaisante  : et  sentant 
bon , comme  boutique  de  perfumier , sera 
treuvée  d’agréable  séjour  pour  les  per- 
sonnes honnestes.  Aussi  est  - ce  pour 
gentils-hommes  et  damoiselles  , que  ces 
excellens  animaux  travaillent. 
sicmaiM  Que  donques  le  gouverneur  de  nos  vers 
pense  à estre  diligent  en  sa  charge  : qu’il 
ne  laissé  inconsidérément  visiter  son  bes- 
tail à tous  venans  , avec  trop  de  liberté  , 
de  peur  que  par  fraude  , ne  leur  mes- 
avienne  : qu'il  tienne  le  logis  net  : qu’il 
n’espargne  les  perfums  , pour  opportu- 
nément les  employer  s qu’il  soit  scrupu- 
leux à la  fueille , pourn’en  donner  au  bes- 
tail, que  de  parfaictement  bonne:  àceste 
cause  , qu’il  commande  aux  amasse  urs  , 
de  ne  se  mettre  jamais  en  oeuvre  sans 
avoir  lavé  les  mains , et  y tienne  l’œil  : 
qu’il  laisse  plustost  avoir  faim  à son  bes- 
tail , que  par  impatience , le  paistre  de 
fueille  mal  qualifiée. 

tor*.  En  ostant  la  lictière , tout-d’ une-main 
ZSt'ui*-  e5t  remué  le  bestail  de  place  en  autre  , à 
,mU-  son  grand  contentement.  Pour  cela  com- 
modément faire  à l’un  des  bouts  de  chacun 
estaudis , sera  laissée  certaine  place  pour 
mettre  les  vers , qu’on  prendra  joignant 


icelle,  en  autant  d'estendue  de  table  , la- 
quelle par  ce  moyen  se  treuvant  vuide  , 
recevra  les  vers  de  la  partie  voisine  ; et 
ainsi  des  suivantes , dont  tout  le  contenu 
en  l'estaudis  , se  descouvrira  et  recou- 
vrira alternativement , par  portions  ; à 
la  manière  que  pour  sécher  le  foin  au  pré , 
on  le  renverse , le  plain  remplissant  1» 
vuide.  Ainsi  sans  porter  loin  le  bestail , 
sera-il  doucement  posé  près  de  son  gis  te, 
et  ce  sera  sans  aucunement  le  toucher  , 
de  peur  de  l’ofl'encer  pour  sa  délicatesse , 
si  à l’instant  qu’on  le  voudra  changer  de 
place  en  autre  , on  loi  donne  à manger  : 
car  il  ne  faudra  que  prendre  les  fueilles 
esquelles  aussi  tost  se  seront  attachés  les 
vers , pour  les  enlever , et  sans  les  reposer 
en  aucun  lieu , les  loger  tout-d’un-trait , 
où  l’on  désire.  Sera  besoin  disposer  de 
telle  sorte  les  tables , que  sans  esbranle- 
ment , par  pièces  séparées  , facilement 
on  les  puisse  toutes  oster  et  remettre  en 
l’estaudis , pour  l’aisance  du  nettoyer. 

Car  par  ce  moyen  , tirées  de  l’estaudis  , 
comme  liétes , l’une  après  l’autre  , on  les 
frappera  contre  le  pavé , afin  de  les  des- 
charger d’ordure  : après  on  les  baloyera 
etespoussetera  parfaictement  bien. 

A mesure  que  par  l’aage , les  magniaux  r.«  F?u, 
s’accroissent  et  engrossissent , vont  de 
jour  à autre  occupant  plus  de  place  : dont 
est  nécessaire  tenir  prestes. des  tables  de 
relais , afin  de  recevoir  ceux  que  séparerés 
de  la  presse  et  les  mettre  tous  à leur  aise, 
pour  ensemble  fructifier  très-bien.  Car 
c’est  chose  bien  expérimentée  , que  peu 
de  inagniaux  nourris  au  large  , rendent 
plus  de  soye , que  grand  nombre  à l’es- 
troict.  Ferés  frotter  les  tables , avant  qu’y  g, 

remettre  les  vers , avec  du  vinaigre  , ou  1 

d’autre  vin , et  avec  des  herbes  odorifé-  d“ 
r antes, 
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rantcs,  pour  les  res-jouir.  Comme  aussi 
se  plaisent-ils  à la  senteur  des  pourreaux, 
des  aulx , des  oignons  , si  la  leur  accous- 
tumés  dès  leur  jeunesse;  contre  l’opinion 
de  ceux  qui  tiennent  ces  fortes  senteurs 
leur  nuire,  pour  ne  l’avoir  Lien  expéri- 
menté : ce  double  ayant  esté  suÜisSnunent 
esclarci  par  la  preuve.  Et  non  seulement 
res-jouissés  vos  vers  par  agréables  sen- 
teurs , ains  les  en  soidagés  en  la  plus-part 
de  leurs  maladies.  Sur  quoi  parlerons  de 
leurs  maux  et  de  leurs  remèdes. 

Les  extrémités  des  froidures  et  cha- 
J"  leurs  ; le  trop  ou  trop  peu  manger  ; le 
paistre  de  mauvaise  fueille , sont  les  prin- 
cipal^ causes  des  maladies  extraordi- 
naires  de  ce  bestail.  S’il  est  travaillé  de 
cause  froide , on  le  secourra  par  chaleur , 
en  fermant  le  logis,  comme  dessus,  en 
le  perfuuiant  avec  de  l’encens  et  autres 
matières  odoriférantes  : auquel  perfuin 
aucuns  ad-jouslcut  du  lard  et  des  sau- 
cissons couppés  par  rouelles.  Le  bon  vin, 
le  fort  vinaigre  , et  l’eau-de-vie , confor- 
tent ces  animaux  , ayans  esté  refroidis. 
Si  au  contraire  ces  animaux  sont  tra- 
vaillés du  chaud  , faudra  recourir  à la 
fresebeur,  en  ouvrant  portes  et  fcncslrcs, 
pour  donner  passage  à l’aer  et  aux  vents, 
passans  à travers  des  chambres  et  salles, 
esvenlans  l’intérieur  au  contentement  des 
vers  , se  remettons  en  bon  estât , par  ce 
seul  et  petit  remède.  N’estant  le  logis  si 
bien  disposé  que  de  besoin , seront  les 
vers  portés  par  tables  , dehors  à l’aer , 
pour  le  leur  faire  humer , demie  heure 
devant  soleil  levant.  La  diète,  est  le  vrai 
moyen  pour  guérir  ceux  de  ces  animaux 
qui  par  trop  avoir  mangé  , sont  devenus 
malades.  L’on  ne  leur  baillera  rien  d’un 
Couple  de  jours  ; passés  lesquels,  ce  sera 
Théâtre  d‘ Agriculture , Tome  II. 


fort  sobrement  qu’on  les  paistra  et  peu  à 
la  fois.  Comme  aussi  peu  et  souvent , 
convient  donner  à manger  à ceux  qui  par 
famine  , sont  devenus  langoureux  , pour 
les  remettre  et  saouler,  sans  les  engorger. 
Le  mal  est  bien  plus  difficile  à guérir,  de 
ix  qui  ont  esté  repeus  de  mauvaise 
fueille  , comme  de  la  jaune , maculée , 
ou  trop  nouvelle:  car  sou  ventes-fois,  de 
ceste-ci , ainsi  qu’a  estédict,  leuravient 
flux  de  ventre , qui  les  crève  : et  de  celle- 
là  , la  peste  toute  certaine.  De  ceste  ma- 
ladie-ci les  magniaux  viennent  tous  jaunes 
et  tachetés  de  meurtrisseures,dequoi  vous 
appercevant  tant  soit  peu  , ne  taillés  de 
les  remuer  diligemment  en  chambre  et 
tables  séparées , pour  essayer  de  les  sauver 
par  bon  traicteinent , ou  du  moins,  pour 
éviter  la  contagion  au  reste  du  trouppeau. 
Mais  tenés  pour  désespérée,  la  guérison  , 
de  ceux  qu’avec  les  marques  dictes,  verrés 
estre  baignés  au  ventre  , par  certaine 
humeur  leur  découlant  en  telle  partie  du 
corps,  lesquels  enleverésd'cnlrelesaulres, 
pour  viande  aux  poules  (101).  Comme  les 
perfums  aident  à guérir  toutes  les  ma- 
ladies de  ce  bestail , aussi  ce  remuer  de 
chambre  en  autre , lui  est  généralement 
salutaire  ; par  tel  changement , estant 
remis  en  vigueur.  En  aucune  ou  peu  de 
ces  maladies-ci , n’entreront  les  vers , si 
leur  gouverneur  les  manie  avec  l’artifice 
et  diligence  susdicts  : en  quoi , outre  le  La- 
zard de  tout  perdre , s’espargne  la  peine: 
estant  beaucoup  plus  aisé  à destourner  le 
mal , par  prévoyance  , que  le  curer , par 
médicam eus.  A quoi  premièrement  l’on 
visera  , afin  que  par  négligence  , L’on  ne 
se  prive  du  profit  espéré  de  Ceste  nour- 
riture. La  solicitude  estant  requise  très- 
grande  à la  conduicte  de  ce  bestail , con- 
S 
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traint  ceux  qui  l’ont  en  charge  , non 
seulement  d’en  estre  près  durant  tout  le 
jour  ; ains  d’y  employer  bonne  partie  de 
la  nuict , pour  les  secourir  à toutes  occa- 
sions, lesquelles  curieusement  l’on  re- 
cercbera.  Les  souris,  rats,  chats,  font 
'm, 'Z  grand  dégast  A la  trouppe  de  nos  vers  , 
”r,‘  quand  ils  y peuvent  attaindre  , les  man- 
geans  avec  grand  apétit , comme  exquise 
viande.  Contre  telles  tempestes  , pour 
singulier  remède  , l’on  tient  des  lumières 
durant  la  nuict  autour  des  magniauz  , 
dont  1’inlèrieur  du  logis  en  estant  esclairé, 
les  rats  et  chats  n’y  vont  qu’avec  crainte. 
Et  sont  du  tout  chassés  , par  le  son  des 
clochettes  qu’on  y tinte.  De  l'un  et  de 
l’autre  l'on  s’accommodera,  disposantdes 
lampes  ès  endroits  requis , en  divers  lieux  : 
aussi  des  sonnettes  , clochettes,  et  autres 
engins  menans  bruit , mis  en  lieu  facile 
à les  remuer.  Mais  tout  cela  en  vain,  si 
souventes-fois  la  nuiot  on  ne  va  faire  la 
ronde  à l’entour  du  bestail  ; à quoi  ser- 
vira la  lumière  , qui  esclairant , donnera 
moyen  d’aller  et  venir  aisément  par-tout. 

0-w»  Garderés  cependant  qu’aucun  huile  ne 
tumbe  sur  les  magniaux  : car  il  n’en  fau- 
drait qu’une  goutte,  pour  leur  nuire  beau- 
coup , par  les  maladies  que  l’huile  leur 
engendre.  Ce  que  prévenant,  ne  se  ser- 
vira-on  de  l’huile  pour  veiller  , qu’ès 
lampes  attachées  ès  murailles  : et  pour 
lumière  portative  à panser  le  bestail , de 
chandelles  de  suif,  de  cire , ou  d’autre 
matière  selon  le  pays. 

,na<ru  Par  tel  traictement , et  de  la  viande  et 
'pour  y de  la  main  , dans  sept  ou  lnrict  jours  sui- 
vans  le  dernier  despouillement  , vostre 
bestail  se  disposera  à payer  les  despences 
de  sa  nourriture.  Ce  que  prévoyant  de 
bonne  beure , ferés  préparer  les  rameaux 


nécessaires  à la  montée  des  vers,  pour 
y vomir  leur  soye,  s’y  agrafans.  A ra- 
masser les  vers  ( ainsi  appelle  - on  telle 
cenvre)  plusieurs  matières  sont  bonnes , 
mais  non  aucune  rameure  verte,  pour  le 
danger  d’offencer  le  bestail  se  reverdis- 
sant , rhise  en  oeuvre,  comme  elle  ferait 
le  temps  s’addonnant  à lu  pluie.  Les  plus 
propres  sont  le  rosmarin , le  brusc , les 
samiens  de  vignes  , le  jenest,  les  jetions 
de  chastanier , de  cliesne , d’ozier  , de 
saule  , d'orme  , de  fresne  , et  en  somme 
de  tout  autre  arbre  et  arbrisseau  flexible, 
n ayant  mauvaise  senteur.  En  l’appli- 
cation des  rameaux  va-on  diversement  , 
selon  les  divers  avis  des  personnes. Après 
avoir  nettoyé  le  pied  des  rameaux , afin 
de  tant  moins  occuper  de  place , on  les 
arrangera  droicteinent , comme  rangs  de 
colomnes  équidistans  d’un  pied  et  quart, 
peu  plus  ou  moins , traversans  les  tables 
d’une  largeur  à l’autre.  Le  pied  du  ra- 
meau joindra  à la  table  en  bas , et  la  cime, 
pour  le  rencontre  de  la  table  supérieure, 
et  sa  longueur,  se  recourbera  ès  coslés  , 
dont  se  façonneront  des  arceaux.  Par  telle 
disposition , l’estaudis  ressemblera  à des 
galleries  f aides  à arcades , à plusieurs  es- 
tages  , les  uns  surpassans  sur  les  autres , 
comme  amphithéâtres;  chose  plaisante  à 
voir.  Le  vuide  de  l’entre-deux  des  ar- 
ceaux , joignant  la  table  d’en  haut , est 
rempli  de  jettons  de  lavande  , d'aspic  , 
de  thym  et  semblables  arbustes  odorans; 
selon  la  commodité  du  pays , pour  servir 
doublement.  Car  en  cest  enramement , 
les  magniaux  ont  à choisir  de  place , pour 
fermement  y attacher  leur  riche  matière, 
comme  à cela  ils  sont  fort  difficiles , y 
allans  fantastiquement  : et  y sont  comme 
perfumés , par  l’agréable  senteur  de  ces 
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arbustes,  dont  gaiement  travaillent-ils 
en  tel  endroit , à l’utilité  de  l’œuvre. 

Au  septiesme  ou  lxuiciiesme  jour  don- 
ques,  que  vos  magniaux  seront  sortis  de 
leur  dernière  mue  ou  maladie  (maladie 
proprement  pouvant  bien  appeller  telle 
mue,  pour  le  mal  qu’ils  y endurent,  plus 
grand  qu’en  nulle  des  autres , souvent 
jusques  à mourir),  les  remuerés  aux  tables 
ainsi  ramassées , sans  espoir  de  leur  chan- 
ger plus  de  place  , ne  de  lictière.  Là  les 
nourrirés-vaus  à l’accoustumée  ; c’est  à 
dire,  avec  toute  abondance, sans  espargne, 
jusqu’à  ce  que  verres  les  plus  hardis  ma- 
gniaux entrer  en  frèze,cequi  est,  prendre 
la  route  pour  s’en  monter  ; et  laquelle  on 
prévoid  par  leur  extraordinaire  conte- 
nance , divagans  par  la  trouppe  , en  cou- 
rans , sans  tenir  conte  de  la  viande  ; et 
peu  après  les  voyans  escheller  par  les 
pieds  des  rameaux,  pour  (quittans  le 
manger  ) s’aller  embesongner  à vomir , 
ou  plustost  à filer  leur  soye.  Dès-lors  vous 
commencerés  à diminuer  leur  ordinaire  , 
jour  après  autre  , pour  en  suite  ne  leur 
bailler  du  tout  rien , quand , afin  de  s’en- 
ramer , toute  la  trouppe  aura  abandonné 
la  table,  ou  peu  s’en  faudra , ne  restans 
que  les  tardifs  et  paresseux.  En  cest  en- 
droit , se  recognoissent  ceux  qui  auront 
faict  des  longs  à esclorre,  pour  s’en  mon- 
ter les  derniers  : estant  une  nécessaire 
conséquence  , que  les  premiers  naissans , 
sont  les  premiers  filans,  et  au  contraire. 
Et  comme  grand  conte  ne  faut  tenir  de  la 
graine  tardive  à esclorre  , non  plus  con- 
vient-il faire  estât  des  vers  paresseux  à 
j.itmbitr  monter.  Par  quoi , au  bout  de  trois  ou 
' quatre  jours , que  les  premiers  auront 
prias  le  ramage,  enleverés  les  restans  de 
toutes  les  tables , pour  les  assembler  en 


une  , et  les  y nourrir  jusques  à leur  fin. 

Ainsi , les  liaslifs  et  tardifs  magniaux 
fileront  leur  soye  s ce  que  commodément 
ne  pourroient-ils  faire,  quand,  sans  telle 
distinction , les  derniers  se  jetteroient  sur 
l’ouvrage  des*premiers , avec  grand  des- 
trac, et  cest  apparent  danger,  qu'avant 
que  ceux-là  eussent  achevé  leur  besongne, 
les  papillons  de  ceux-ci , par  telle  lon- 
gueur ja  formés  dans  le  ploton  , n’en  sor- 
tissent, au  détriment  de  l’entrcprinse. 

Deux  ou  trois  jours  mettént  les  vers  à par-  <w.v» 
faire  leurs  escailles , plotons  ou  coucons  rl‘^"Sà}Tr 
(diversement  nommés,  selon  les  lieux)  au  ”3'' 
bout  desquels  , sont-ils  du  tout  achevés, 
comme  on  le  recognoist  en  approchant 
curieusement  l’oreille  près  d’eux.  Car 
comme  ces  bestioles  font  quelque  petit  et 
doux  bruit  en  mangeant;  aussi  dcinesme 
bruyent-clles  en  façonnant  le  tus  escosses  : 
lequel  bruit  elles  cessent,  finissons  leur 
ouvrage. 

Voilà  la  soye  faictc,  ce  n’est  pas  pour- 
tant la  fin  du  labeur  des  magniaux  : car 
c’est  par  la  graine  qu’ils  achèvent  de  tra- 
vailler et  de  vivre , finissans  leur  vie  par 
leur  chère  semence , qu'ils  nous  laissent , 
pour  se  renouveller  en  icelle  par  chacune 
année:  et  par  ce  moyen , nous  conserver 
la  possession  de  la  soye , comme  à leurs 
héritiers.  Miracle  de  Nature.  Un  ver  s’en- 
ferme dans  son  ploton  de  soye  ; là  il  se 
transforme  en  papillon  ; dix  jours  à cela 
il  employé  : au  bout  d’autres  dix  jours, 
il  en  sort  par  un  trou , à cest  effect  per- 
sant  le  coucon,  d’où  se  des-emprisonnant, 
retourne  à la  veue  des  hommes  , mais 
c’est  en  sa  figure  nouvelle  de  papillon  : 
s’accouplent  masle  et  femelle  joincts  en- 
semble, lafemellefaict  ses  œufs  ou  graine  : 
ainsi  terminans  leur  labeur  avec  leur  vie. 

S a 
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Et  ce  qui  augmente  la  merveille , est,  la 
longue  abstinence  de  cest  animal , vivant 
vingt  - trois  jours  sans  prendre  aucune 
substance  , privé  mesme  de  la  clarté , 
pour  le  temps  qu’il  demeure  dans  son  es- 
cosse,  comme  en  estroictc  prison. 

Or  d’entrer  en  discours  sur  les  qualités 
deceste  bestiole,  à laquelle  défaillent  no- 
toirement, chair,  sang,  ossemens  , veines, 
artères,  nerfs,  boyaux,  dents,  yeux, 
aureilles,  escaillcs  , espines  , arestes, 
plumes  , poils  , excepté  aux  pieds  quel- 
que subtile  bourre  , ressemblant  à poil 
i’olct  ou  duvet,  et  autres  choses  com- 
munes presques  à tout  bestail  terrestre  , 
aquatique  , et  acrin  , ce  seroit  trop  phi- 
losopher , telle  contemplation  ravissant 
l’entendement  humain  , mesme  en  ce 
que  ce  vermisseau  , l'une  des  abjectes 
bestes  du  monde  , est  ordonné  de  Dieu 
pour  vestir  les  rois  et  princes  : en  quoi  se 
treuve  suffisant  argument  pour  s’humi- 
lier. Et  ccste  sienne  parlieidarité  est  re- 
marquable , qu’elle  rend  la  riche  soye 
toute  filée  , preste  à desvider,  vomissant 
tout  faict  le  filé  : duquel  elle  compose  son 
ploton,  avec  extreme  soin  et  affectionné 
labeur.  Ce  qui  n’est  communiqué  ni  à la 
laine  , ni  au  coton  , ni  au  chanvre  , ni  au 
lin%  dont  les  hommes  s’habillent  ; mais 
avec  artifice  les  faut  préparer  , pour  les 
rendre  au  poinct  de  filer. 

Ici  est  à propos  de  monstrer  le  subtil 
fSnnir  J*  artifice  que  l’homme  a inventé  pour  ré- 
Z.Z  ZZi-  parer  le  défaut  de  graine  et  semence  des 
*“■  vers-à-soye , avenant  qu'elle  soit  perdue. 
Chose  tirée  des  secrets  de  Nature  et  re- 
cercliée  avec  grande  curiosité , semblable 
à la  production  des  mousches  - à - miel  , 
dont  les  Anciens  ont  escrit , comme  j’ai 
dict  ci-devant.  Au  printemps  un  jeune 


veau  est  enfermé  dans  une  cstable , pe- 
tite, obscure , sèche,  et  là  nourri  avec  la 
seule  fueille  de  meurier , vingt  jours  du- 
rant, sans  nullement  boire,  ni  manger 
autre  chose  durant  ce  temps-là  , au  bout 
duquel  est  tué  , et  mis  dans  une  cuve 
pour  y pourrir.  De  la  corruption  de  son 
corps  sort  abondance  de  vers-à-soye, 
qu’on  prend  avec  des  tueilles  de  meurier, 
s’y  attacbans  : lesquels  nourris  et  eslevés 
selon  l’art  et  commune  façon , produisent 
en  leur  temps , et  soye  et  semence  comme 
les  autres.  Aucuns  raccourcissans  la  des- 
ponce et  le  chemin , de  telle  invention , 
en  ont  tiré  ceste-ci.  De  la  cuisse  d’un 
veau  à laict  est  prinse  une  rouelle  pui- 
sant sept  ou  huict  livres  , et  mise  pourrir 
en  cave  fresclie , dans  un  vaze  de  bois, 
parmi  de  la  fueille  de  meurier,  à laquelle 
les  vers  - à - soye  sortans  de  cestc  chair  , 
s'attachent  : d’où  tirés  , sont  traictés 
comme  dessus.  Je  vous  représente  ces 
choses  , sous  le  crédit  d’autrui , en  atten- 
dant que  la  preuve  me  donne  matière  de 
vous  asseurer  de  ce  qui  en  est  : me  plai- 
gnant en  cest  endroit  de  nos  prédéces- 
seurs , avec  Pline  , comme  il  faisoit  des 
siens , en  ce  qu’ils  disoient,  le  va/e  de 
lierre  ne  pouvoir  contenir  le  vin  , et  pas 
un  d’eux  n’en  avoir  faict  l’expérience.  Je 
vous  représente  , dis-je  , ces  choses  , à ce 
que  se  rencontrant  vraie  telle  création  de 
vers-à-soye , et  y trouvant  de  l’avantage , 
soyons  délivrés  de  la  peine  d’en  envoyer 
cerchcr  la  semence  en  Espaigne  et  ail- 
leurs, renouvellant  le  souci  de  s’en  pour- 
veoir  par  chacune  année.  S’il  est  ques- 
tion de  discourir  là  dessus , je  dirai  , tel 
engendrement  de  vers  - à - soye  n’estre 
mescroyable  , puis  que  toute  corruption 
est  commencement  de  génération.  Nous 
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voyons  tons  les  jours  que  des  choses  cor- 
rompues sortent  diverses  vermines , selon 
les  diverses  qualités  des  matières.  Du  tau- 
reau , et  selon  l’Escriture , du  lion  , s'en- 
gendre l’abeille  : du  cheval  les  (restons  ! 
de  la  charohgne  humaine  le  serpent  : les 
Anciens  tiennent  du  cheval  et  du  mulet 
s’engendrer  les  gtiespes , de  deux  diverses 
sortes,  pour  la  diversité  de  ces  deux  ani- 
maux, comme  j’ai  dict  au  chapitre  pré- 
cédent , et  des  asnes  les  bourdons.  Et 
soyent des  vivres,  habits  , meubles,  jus- 
que? au  bois  , par  tout , en  la  terre  , 
en  l’eau  , enl’aer,  en  lieu  humide,  en 
sec , treuve-on  que  Nature  crée  des  bes- 
tioles , vermisseaux  , mouscherons  avec 
autant  d’admiration,  qu’admirable  est  le 
Créateur  (102). 

Quelques  jours  avant  que  les  vers  pren- 
1.  nent  la  montée  sur  les  rameaux  pour  vo- 
mir la  soye , ils  manifestent  leur  dessein , 
par  la  lueur  de  leur  corps,  qui  devient  dia- 
phane et  translucide , comme  raisins  meu- 
rissans  : auquel  poincf  recognoist-on  au- 
cunement , à la  couleur  de  leur  corps , la 
couleur  de  la  soye  qu'ils  feront.  Lors 
remarque-on  les  vers  estre  diversement 
colorés  , toutes  - fois  distinctement , de 
jaune,  d’orangé,  d’inenrnadin  , de  blanc, 
et  de  vert , qui  sont  les  cinq  couleurs  de 
o»  la  soye.  Aussi  discerne-on  les  masles  d’a- 
vec les  femelles.  Les  yeux  prétendus  des 
vers  satisfont  A ceste  curiosité  : car  la  pein- 
ture d’iceuxès  masles,  est  plus  apparente 
de  noir,  qu’ès  femelles,  lesquelles  en  tel 
endroit,  n’ont  que  de  très-subtiles  mar- 
tr.  ques  et  desliés  filamens.  Quant  A la  cou- 


7 leur  de  leur 


selon  les  climats  , 


l'une  est  à préférer  A l'autre.  La  plus-part 
de  la  graine  d'Espaigne  produit  des  vers 
blancs  : et  estant  telle  graine  la  plus  va- 


leureuse que  huile  autre  en  ces  climats, 
non»  priserons  Aussi  plus  lit  blanche,  que 
ni  la  noire  , ni  la  grise , ni  autre. 

Après,  avec  la  mesine  diligence  dont 
nous  avons  cultivé  nostre  soye , finale-  ,* 
ment  nous  la  vendangerons,  ne  pouvant 
ceste  dernière  action  , qu’avec  très-no- 
table intérest  , souffrir  le  délai , non 
plus  qu’autre  récolte  de  l’année.  ' LW- 
cume  de  la  soye  est  la  première  matière 
que  vomissent  les  vers,  de  laquelle  ils 
jettent  les  fondemens  de  leur  édifice.  Ils 
l’allachent  fermement  avec'  beaucoup 
d’art  entre  les  rameaux  , lesquels  chargés 
de  ces  riches  coucons,  ressemblent  à des 
urbres  exquis  , qu’on  void  garnis  d’abri- 
cots, de  poires  d’esté,  et  d’autres  pré- 
cieux fruicts.  LA  prend-on  les  coucons  en 
parfaicte  mèilrté  ; laquelle  se  remarque 
par  les  addrusses  dictes.  Tarder  plus  de 
sept  ou  huict  jours  A les  desramer,  se- 
roit  se  constituer  au  hazard  de  convertir 
la  soye  en  filozelle  , pour  le  loisir  qu’on 
donneroit  au  papillon  de  perser  son  cou- 
con , afin  d’aller  faire  sa  graine.  C’est 
pourquoi  le  plus  asseuré  sera,  de  com- 
mencer dans  le  sixiesme  jour  de  la 
montée  des  vers.  On  les  prendra  douce- 
ment , sans  froisser  la  beste  qui  est  de- 
dans, par  là  prévenant  les  macules  des 
coucons,  qui  aviennent  parleurs  corps 
crevés  , se  convertissans  en  humeur  telle- 
ment gluunte  , que  par-après  est  impos- 
sible d’en  desvider  toute  la  soye. 

Pourveoyant  à l’avenir  l’on  avisera  à se 
fournir  de  graine , pour  la  conservation  7, 
de  l'engeance.  J’ai  monstré  le  but  de  ce 
ver , estre  , après  avoir  ourdi  la  soye , 
de  faire  dé  la  graine  , pour  se  perpétuer 
parmi  nous.  A quoi  convient  limiter  sa 
naturelle  affection , de  peur  que  lui  lais- 
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sant  faire  à plaisir , au  lieu  de  la  soye , 
que  nous  ayons  de  ce  mesnage  , nous 
n’eussions  que  de  la  filozelle,  Pai'ce  que , 
pour  faire  de  la  graine , le  ver  converti 
en  papillon  , comme  j’ai  dict , sort  du 
ploton  , qu’à  telle  cause  il  perse.  Estant 
persé  , les  filés  de  la  soye  se  treuvent 
tronçonnés , par  conséquent  indesvidables 
et  intirables,  dont  l’on  est  contraint  de 
carder  telle  matière,  comme  laine  , pour 
après  la  filer  : laquelle  par  ce  moyen  , 
perdant  son  lustre  , où  consiste  le  plus 
de  la  beauté  de  la  soye  , d’icelle  des- 
cliéant , est  convertie  en  filozelle.  Pour 
prévenir  laquelle  perte  , et  aussi  pour 
n’avoir  besoin  de  tant  de  graine , comme 
le  naturel  des  vers  nous  en  fourniroit  : 
d’une  partie  des  coucons  ou  plotons,  no  us  - 
nous  servirons  pour  graine  et  semence  , 
laissant  l’autre , pour  le  tirage  de  la  soye  : 
ainsi  que  ci- après  sera  monstré.  Comme 
pour  avoir  des  beaux  blés  l’on  choisit  les 
meilleurs  espis  pour  semer  ; aussi  esli- 
rons-nous  pour  semences  , les  plotons  les 
mieux  qualifiés , sans  craindre  tant  la 
perte  présente  avenant  du  perser,  que  de 
souhaitter  le  profit  avenir.  A telle  cause 
Z.  choisirons -nous  les  coucons  ou  plotons 
les  plus  primerains , les  plus  gros , les 
plus  durs , les  plus  poisans , les  plus  poinc- 
tus  : de  couleur  de  chair  ou  d’incamadin, 
marques  de  valeur  $ en  telle  quantité 
qu’on  désirera , selon  ceste  supputation , 
qu’une  once  de  graine  , communément , 
sort  de  cent  femelles,  peu  davantage  , 
par  l’accouplement  de  semblable  nombre 
de  masles.  Par  recerche  curieuse,  aucuns 
tiennent  chacune  femelle  pondre  cent 
œufs  ou  grains,  et  par-tant,  une  once  en 
contenir  dix  mil  grains  : mais  pour  l’i- 
négalité des  semences  et  des  poids , cela 


ne  se  peut  accorder  par  tout , ni  en  toute 
sorte  de  graines.  Aucuns  pour  l’espargne, 
baillent  deux  femelles  à un  masle, croyons 
y pouvoir  suffire  : mais  pour  l’incertitude 
de  l’événement , et  la  grande  solicitude 
requise  en  cest  endroit , pour  les  accou- 
pler ensemble  de  fois  à aub  e , le  meilleur 
sera  s’arrester  à ce  que  l’expérience  a 
authorisé  pour  bon  , c’est  en  y mettant 
autant  de  masles  que  de  femelles.  Les 
coucons  enfermans  les  papillons  masles  , 
sont  gresles  et  longuets  : ceux  dont  sor- 
tent les  femelles , gros  et  ventreux  par  le 
milieu  : et  les  deux , aigus  plus  en  un 
endroit  qu’en  l’autre,  se  rapportons  à la 
figure  de  l’œuf.  Les  mousses  des  deux 
bouts  n’ayans  aucune  poincte  ou  petite  , 
ne  sont  à désirer;  ains  plustost  la  race  en 
défaillir , pour  la  difficulté  qu’on  trouve 
à en  tirer  la  soye,  n’estant  possible  com- 
ment qu’on  les  manie  , d’en  sortir  toute 
la  soye  du  bassin , à cause  de  certain 
entrelas  qui  se  rencontre  ès  plotons  qui 
sont  de  ceste  figure  (non  ès  autres)  exn- 
peschant  de  les  desvider , chose  très-con- 
sidérable et  pour  la  quantité  de  la  soye  , 
et  pour  la  qualité  : car,  ni  tant  de  soye, 
ni  tant  belle  s’en  rendra- elle,  estant 
meslingée  de  tels  coucons , que  si  elle 
provient  des  seuls  poinctus. 

Ainsi  choisis  les  plotons,  seront  enfilés, 
non  en  les  persant  à travers , de  peur  de 
les  esventer  et  par  conséquent  les  rendre 
inutiles,  ains  seulement  en  faisant  passer 
l’esguille  par  la  première  filozelle  ap- 
pellée,  bouirctte,  desquels  seront  faictes 
des  petites  chaisnes  , chacune  composée 
d’autant  de  masles  que  de  femelles.  On 
les  suspendra  sur  des  chevilles , en  cham- 
bre plus  fresche  que  chaude  , toutes-fois 
sèche  , pour , à leur  aise , les  papillons 
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sortir  (les  plotons,  s’accoupler  ensemble, 
masles  et  femelles  , et  là  en  mourant  de 
compagnie,  faire  leur  graine,  ainsi  ter- 
minans  leur  vie.  Est  nécessaire  aider  au 
peu  d’addresse  de  ces  vers , estans  alors 
sur  la  fin  de  leur  aage , afin  de  bien  raes- 
nager  la  graine,  autrement  s’en  perdroit 
beaucoup.  A mesure  qu’on  verra  les  pa- 
pillons sortir  des  coucons  , on  les  accou- 
plera , masle  et  femelle  , si  ja  ne  le  sont 
d'eux-mesmes , à quoi  se  monstrent-ils 
très-diligens  ; et  estans  attachés  ensem- 
ble , seront  pour  la  dernière  fois , mis  re- 
poser sur  des  fueilles  denoyer,  estendues 
en  une  table  dressée  sous  les  coucons  , 
pour  y achever  leur  oeuvre  , la  femelle 
vuidant  ses  œufs  ou  sa  graine,  dessus  la 
fueillc  denoyer  : d’où  en-après , quoi-que 
fermement  attachée  contre,  elle  est  aisé- 
ment retirée  : parce  que  la  fueille  estant 
bien  sèche  , est  facilement  réduicte  en 
poudre  , et  icelle  emportée  par  le  vent , 
reste  nette  la  graine , comme  l’on  désire. 
Aucuns , avec  beaucoup  de  raison , n’es- 
tendent  pas  la  fiieille  de  noyer  sur  la  table, 
ains  en  font  des  petits  faisseaux , qu’ils 
suspendent  joignant  les  chaisnes  des  cou- 
eons  : attendu  que  plus  facilement  la  fe- 
melle fait  la  graine  estant  suspendue  par- 
dessus le  masle  , que  couchée  de  plat  sur 
la  table.  Faire  grainer  les  papillons  sur  du 
papier , selon  l’usage  d’aucuns  , n’est  le 
profit  de  l’œuvre,  parce  qu’on  n’en  peut 
oster  la  graine  qu’en  rasclant  avec  un 
Cousteau , dont  beaucoup  s’en  cassen  t.  Mais 
encores  plus  mal  à propos  y vont  ceux 
qui  posent  leurs  papillons  sur  du  linge, 
d’autant  que  s’y  attachant  la  graine  très- 
fermement  , elle  n’en  peut  estre  retirée  , 
qu’avec  perte  : pour  laquelle  éviter , est- 
on  contraint  de  garder  tel  linge  jusquesau 


printemps  , et  lors  en  le  chauffant  faire 
esclorre  la  graine  , et  d’icelle  en  prendre 
les  magniaux.  Par  tel  ordre  ne  se  peut-on 
servir  de  l'espreuve  du  vin  ; ne  poiser  la 
graine  , pour  sçavoir  de  quelle  quantité 
de  vers  , vous-vous  chargés  ; dont  peut 
avenir  de  la  confusion  en  la  nourritiue. 

Ni  la  fiteille  de  noyer,  ni  le  papier , ni  le 
linge  , ne  sont  si  propres  à recevoir  la 
graine  sortant  de  la  beste,  que  le  camelot 
ou  la  burate  : d'autant  que  de  telles  ma- 
tières (la  graine  s’y  estant  très-bien  at- 
tachée ) en  est  de  mesme  ostée  sans  au- 
cune violence  ne  deschet  : car  c’est  seu- 
lement en  frottant  doucement  entre  les 
mains  le  camelot  ou  la  burate,  qu’on  la 
fait  desprendre. 

Les  coucons  qui  auront  servi  pour  fhvuü*. 
graine  , ne  pourront  par-après  estre  em- 
ployés qu’en  filorelle  ; non  à cause  de  la 
matière , qui  tous-jours  demeure  une  ; 
mais  pour  le  tronçonnement  du  filé  qui 
a esté  couppé  par  le  ver, en  s’y  faisant  un 
trou,  pour  avoir  passage  hors  delà  pri- 
son , comme  a esté  dict.  De  quoi  s'estans 
prins  garde  les  Espaignols , espargnans 
les  coucons  mieux  qualifiés  , pour  le  ti- 
rage , employent  en  graine  les  doubles 
et  triples  , sans  grande  tare  de  la  soye, 
si  autrement  ils  sont  de  bonne  marque. 

Aussi  ne  se  peuvent-ils  guières  bien  tirer, 
à cause  de  la  multiplicité  des  bestes,  les- 
quelles vomissans  leur  soye  en  commun , 
rendent  l'ouvrage  fort  confus  ; dont,  ils 
sont  mis  au  reng  des  perses  pour  la  filo- 
zeile.  L’estre  double  ou  triple  , n’est  du  ...... . 

vice  du  ver,  ains  plustost  de  gaillardise  et  " 
soupplesse.  Quelques- fois  aussi  avient  du 
défaut  du  lieu  , qui  estant  trop  pressé  , 
contraint  ces  animaux  , pour  filer  leur 
soye , à s’entasser  les  uns  sur  les  autres, 
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confinement  s’as$embluns  deux  ou  trois 
mâgniaux , et  davantage  , dans  un  plo- 
ton , sans  distinction  de  masle  ni  de  fe- 
melle, bien-qu’ignorauunent  aucuns  di- 
sent , un  coucou  double  contenir  deux 
beslcs  de  divers  sexe.  La  négligence  du 
gouverneur  cause  souvqntes-fois  tel  dés- 
ordre, quand  ne  se  prenant  garde  de 
près  au  commencement  de  la  montée  des 
vers  , les  laisse  aller  où  ils  veulent.  A 
quoi  pourveoira-il,  en  les  guidant  conve- 
nablement : et  de  mesme  relèvera  ceux 
i,.  qui  tumbent  à terre  : mettra  les  courts 
f et  paresseux  dans  des  cornets  de  papier , 
pour  faciliter  leur  ouvrage  , . par  là  leur 
aidant  à parfaire  leur  plotou  : sans  la- 
quelle diligente  curiosité  , plusieurs  ma- 
guiauxsc  perdent,  soit  en  s’estouffànt , 
soit  en  vomissant  leur  soye  mal  à pro- 
pos, parmi  leur  iictière.  De  chacun  plo- 
ton double  ou  triple,  ne  sort  qu’un  pa- 
pillon , bicn-qu’il  y en  aie  plusieurs  de- 
dans, d'autant  que  ne  pouvans  tous  estre 
meurs  à la  fois , le  premier  qui  en  sort  en 
persant  le  ploton  par  son  issue,  esventre 
les  autres  papillons  ; dont  morfondus , 
demeurent  iruparfaicts  et  se  meurent,  ou 
seroit  que  par  rencontre  , leur  commune 
meureté  et  issue,  avinst  en  mesme  poinct 
et  moment , ce  qui  ne  se  void  que  très- 
rarement. 

j>  nrcp  . Pour  l'abondance  et  bonté  de  la  soye, 
"JZ'r'Z  serait  A soubaitter , les  plotons  estre  jet— 
Ujrim  tés  dans  le  bassin  , pour  les  tirer  , dès 
incontinent  les  avoir  arrachés  des  ra- 
meaux sans  nullement  séjourner,  attendu 
qu’ ainsi  Ircschement  prins,  toute  la  soye 
en  sort  facilement  et  sans  violence,  ne 
deschct  aucun  : ce  qu’on  ne  peut  espérer 
du  ploton  gardé  quelque  temps  , parce 
que  la  gomme  , avec  laquelle  le  ver  at- 


tache ses  lilés  l’un  contre  l'autre,  estant 
séchée,  endurcit  tellement  le  ploton  qu'on 
ne  Jes  pc.ut  desvider  qu’avec  difficulté  et 
perte,  dont  quelque  portion  de  soye  reste 

dans  le  bassin  ; et  ne  demeure  punnis  si  r,  : .4 

belle,  que  celle  qui  est  réccntement  et  fa- 
cilement tirée.  D'ailleurs,  par  telle  hasti- 
veté,  est  esparguée  la  crainte  , que  le? 
papillons  gastent  l’ouvrage  , ne  leur  es- 
tant douné  le  loisir  de  perser  les  coucons 
pour  eu  sortir.  Mais  parce  que  trèa-difH- 
cilcment  pourroit-on  , dans  sept  ou  buict 
jours,  tirer  toute  la  soye, d’une  raison- 
nable nourriture  , pour  le  grand  nombre 
d’ouvriers  qu'à  ceconvie.ndroit  employer, 
l'ou  tiendra  l’une  et  l'autre  de  ces  deux 
voies  : assavoir  en  se  mettant  en  besongne 
à tirer  les  coucons  , dès  aussi  tost  qu’on 
s’appercevra  y en  avoir  nombre  de  par- 
faicts , des  rameaux  les  jettant  directe- 
ment dans  le  bassin , après  les  avoir  pelés 
et  despouillés  de  leur  bourrette  , sans 
autre  délai  ; et  tuer  les  papillons  des  autres 
qu’on  est  contraint  de  garder,  afin  qu’es- 
tans  les  bestes  mortes  dedans , les  cou- 
cons restent  exempts  de  la  crainte  d’estre 
perses  , et  par  conséquent  réservés  pour 
la  bonne  soye,  puissent  attendre  le  loisir 
du  tireur.  Cela  se  faict  en  exposant  les  ».j» 
coucons  au  soleil  de  midi , dont  la  chaleur  ,Um 

estoufie  la  bestc  dons  son  propre  ouvrage  : ' 
mais  il  y faut  user  de  moyen  , de  peilr  de 
brusler  la  soye.  Trois  ou  quatre  fois  en 
divers  jours  , seront  les  coucous  mis  au 
soleil , et  à chacune , y séjourneront  deux 
heures  devant  midi , et  autant  après,  alin 
que  la  grande  chaleur  de  celle  partie  du 
jour  , estoufie  promptement  les  vers  , de- 
vant qu’estre  formés  eu  papillons  : ce 
qu’aviendra  en  estendant.  les  plotons  sur 
des  linceuls,  et  souvent  les  remuant,  leur 

faire  J 
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faire  à tous  sentir  , sans  aucun  excepter, 
l’ardeur  du  soleil  : à la  charge  toutes-fois 
de  se  prendre  garde  que  par  trop  rude 
maniement,  l’on  ne  froisse  les  vers  dans  le 
coucon  , pour  n’embrouiller  la  soye  de  la 
matière  de  leurs  corps:  laquelle  (comme 
a esté  ilict)  englue  tellement  la  soye, 
qu’iinpossible  est  par-après  de  la  desvi- 
der. Mais  tout  doucement  plusieurs  fois 
le  jour,  on  les  remuera  d’un  costé  à autre, 
puis  chaudement  seront  emmoncellés  et 
envclopés  dans  des  linceuls , et  ainsi  trans- 
portés en  chambre  fresche  , non  en  cave 
humide , comme  aucuns  font , mal  à pro- 
pos. Défaillant  le  soleil  (comme  il  avient 
souvent  que  le  ciel  est  couvert)  faudra  re- 
courir au  four,  moyennement  eschauffé, 
ainsi  qu'il  pourvoit  estre  deux  heures 
après  en  avoir  tiré  le  pain  ; dans  lequel, 
à plains  sacs  , mettra  - on  les  coucons  , 
qu’on  reposera  sur  des  aix , pour  crainte 
que  les  pierres  du  pavé  ne  les  bruslent. 
Là  demeureront  une  heure  ou  heure  et 
demie,  en  réitérant  le  moyen  jusques  à 
ce  que  cognoistrés  les  bestes  estre  vraie- 
ment  mortes  : de  quoi  sans  grande  perte 
serés  résolu , en  fendant  un  coucon  des 
plus  suspects  pour  en  voir  l’intérieur. 
Vous-vous  prendrés  garde  cependant  de 
ne  brusler  vostre  soye  par  trop  de  chaleur, 
ce  prévoyant,  le  plus  seur  sera  d’eschauf- 
lèr  moins  le  four,  et  y retourner  tant  plus 
souvent,  que  trop:  et  en  se  voulant  has- 
ter,  perdre  tout  l’ouvrage.  Cest  estouflè- 
ment  devers,  ou  papillons  ja formés,  est 
de  grande  importance , car  y allant , ou 
ignoramment  ou  nonchalamment , l’on  ne 
se  donnera  garde,  que,  ou  les  papillons 
sortiront  du  coucon,  selon  leur  naturel, 
ou  ne  pouvans  du  tout  prendre  l’aer , de- 
meureront en  chemin , après  s’estre  ef- 
Théâtre  d’ Agriculture  , Tome  II, 


forcés  de  passer  outre,  rongeans  le  de- 
dans des  coucons  : desquels  peu  de  soye 
pourra  sortir  puis-après  , et  celle-là  en- 
cores  non  guières  bien  qualifiée.  Mal  com- 
parable à celui  des  rats,  en  ce  poinctdif- 
férens , que  les  rats  rongent  l’extérieur 
des  coucons , pour  manger  la  besle  qui 
y est  enfermée  ; et  les  papillons , l’inté- 
rieur, pour  se  des-emprisonner.  Les  cou- 
cons ainsi  préparés  attendront  voirement 
le  loisir  du  tireur.  Mais  ce  sera  avec  un 
jusques-où  , afin  que  sans  abuser  du  dé- 
lai , vous-vous  puissiés  conserver  la  soye 
en  sa  naturelle  beauté , sans  deschet  du 
poids  : en  l’un  et  en  l’autre  tant  plus  es- 
tant défraudé  , que  plus  longuement  les 
coucons  seront  gardés.  Parce  que  de  jour 
à autre  , s’augmentant  la  dur  té  des  cou- 
cons , de  mesme  s’augmente  la  difficulté 
du  tirage  : dont  la  soye  se  tronçonne  avec 
diminution  de  la  quantité  : et  par  la 
longue  garde  , la  qualité  s’en  empire.  A 
ces  pertes , remédie  la  diligence  , moyen- 
nant laquelle  n’estant  donné  temps  au 
coucon  de  s’endurcir  par  trop , la  soye 
s’en  retire  assés  bien  : dont  le  tirage  se 
continuera  , sans  se  divertir  à autres 
usages  , jusques  au  dernier  coucon.  Ainsi 
rccueillirés  - vous  entièrement  de  ceste 
nourriture,  et  soyes  et  filozelles,  sans 
aucune  perte. 

Ce  faict , les  coucons  seront  assortis , 


d’un  costé,  pour  en  faire  de  belle  lilo-  1° 
zelle , comme  estant  de  la  plus  fine  ma- 
tière : et  de  l’autre,  les  entiers  , les  sim- 
ples , et  les  nets , pour  en  tirer  la  soye 
belle  et  pure  : de  tous  lesquels  , pour  un 
préallable  , retirera-on  la  bourrette  en 
poilantles  coucons  par  le  dessus , de  la- 
quelle l’on  fera  de  grossière  filozelle , 
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d'autant  que  c'est  l’escume  que  la 
beste  vomit  au  commencement  de  son 
œuvre. 

4 De  la  façon  des  fourneaux , des  bas- 
’ sins,  des  roues  ou  tours,  nommés  à Paris, 
desvidoirs  : et  à Tours , guindres  : ou 
comment  on  les  doit  mouvoir  , si  ce  sera 
à la  main,  au  pied , ou  à l’eau  pour  le  ti- 
rage, n’est  besoin  de  parler  en  cest  en- 
droit : presques  jamais  ne  s'accordons  en- 
semble les  ouvriers  , chacun  ayant  son 
style  particulier. Seulement  dirai -je,  que 
les  bussins  de  plomb  rendent  la  soye  plus 
claire  que  ceux  de  cuivre  ; à cause  de  la 
rouille  à laquelle  ceste  matière-ci  est  su- 
jette , pour  peu  que  l’eau  y séjourne  de- 
dans , dont  le  plomb  est  du  tout  exempt. 
Que  les  roues  doivent  estre  grandes,  pour 
l’advancement  de  l’œuvre  ; lesquelles  on 
pourra  accommoder  à y faire  deux  esche- 
veaux  à la  fois.  Que  le  feu  du  fourneau 
soit  de  charbon , ou  du  moins  de  bois  bien 
sec  ; afin  que  le  feu  soit  sans  fumée,  tant 
pour  la  commodité  du  tireur,  que  beauté 
de  la  soye;  laquelle  pour  sa  délicatesse 
facilement  se  noircit  à la  fumée.  Aussi 
est-il  en  la  liberté  de  l’ouvrier,  de  tirer 
diversement  la  soye  selon  les  ouvrages  où 
on  la  veut  employer.  Mais  d’autant  que 
le  père-  de-famille  la  désire  principale- 
ment pour  vendre  et  convertir  en  deniers, 
le  meilleur  sera  de  la  faire  la  plus  belle 
qu’on  pourra  , ayant  esgard  à la  faculté 
de  la  matière  , et  au  désir  des  acliep- 
teurs. 

Des  plotons  provenus  de  vers  de  bonne 
race,  et  nourris  de  fueille  blanche,  suf- 
fira que  l’ouvrier  en  tire  une  livre  et  de- 
mie , poids  de  Pal  is  , par  jour , peu 
moins , car  par  tel  limite , sera-  elle  assés 
desliée , pour  s'aproprier  à tous  usages , 


et  par  - tant  plus  vendable , qu’estant 
plus  grosse.  Ceste-ci  se  tirera  des  plo- 
tons simples  et  meilleurs  , selon  l’assor- 
tiement  susdict , réservant  les  doubles  et 
maculés  ( si  011  ne  les  veut  tous  assem- 
bler avec  les  persés  , pour  filozelle  ) à en 
faire  quelques  esche  veaux  séparés,  que 
les  marchands  prennent  iunesme  prix  que 
la  fine  soye  ; leur  estant  telle  grossière  , 
utile  en  quelques  ouvrages.  Mais  ce  serait 
enlaidir  toute  la  soye  , et  par  conséquent 
en  ravaler  le  prix , si  sans  distinction  l’on 
tiroit  tous  les  coucons  ensemble.  Ce  que 
craignans  les  marchands,  à la  veue  des 
escheveaux  grossiers  , acheptent  volon- 
tiers toute  la  soye , par  là  s'asseurans , 
n’estre  intervenue  aucune  confusion  , ne 
frauduleux  meslinge  au  tirage.  Ces  dou- 
bles et  maculés  sont  fort  difficiles  à tirer, 
et  encores  comment  qu’on  les  prenne,  11e 
rendent-ils  que  grossière  soye  : estans 
aussi  en  mesure  prédicament,  lesmousses, 
comme  a esté  dict , qu’à  telle  cause  pour- 
rés  mesler  ensemble.  La  difficulté  de  leur 
tirage  sera  adoucie  par  le  savon,  mis  dans 
le  bassin  en  l’eau  quand-et  les  coucons  : 
aidant  aussi  le  savon  ù tirer  les  vieux  cou- 
cons endurcis  par  le  temps,  en  amolis- 
sant  la  gomme  naturelle  qui  tient  colés 
ensemble  les  filés  de  la  soye  , lesquels  par 
ce  remède  se  Lissent  manier  assés  faci- 
lement. Deux  escheveaux  de  soye  fera 
l’ouvrier  par  jour,  ou  quatre , si  à ce  sa 
roue , et  son  autre  ar  tifice  , sont  apro- 
priés  ; tant  par  se  monstrer  la  soye  plus 
belle,  en  petites  qu’en  grandes  eschurpcs 
ou  escheveaux  ; que  par  s’y  employer 
plus  des  attaches  qu’on  faict  des  tronçon* 
de  la  soye  , qu’en  une  seule  : par  ce 
moyen  on  les  vend  autant  que  l’autre. 
Joijrct  que  c’est  la  commodité  des  mai  - 
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chauds  , qui  la  mettent  en  œuvre  , estant 
plus  propre  à bailler  à desvider  en  petit , 
qu’en  grand  volume. 

Les  reliefs  du  tirage  ne  se  pouvans  lo- 
ger aux  escheveaux  , comme  tronçons  de 
soye  , et  ce  qui  ne  se  sera  voulu  des- 
pouiller  restant  au  bassin  , seront  mes- 
nagés  pour  estrc  employés  enjapisseries , 
de  table  , de  chaires , de  licts  et  sembla- 
bles meubles  de  la  maison  ; meslingées 
ces  matières-ci , avec  de  la  laine  , du 
chanvre,  du  lin  , du  coton  , etc.  Comme 
aussi  des  bonnes  filozelles  avec  de  la  fine 
soye  , seront  faictes  des  estofl'es , belles  et 
profitables,  pour  servir  à l’usage  de  la 
iamille  (io3). 

C’est  la  manière  de  cueillir  la  soye  , 
incogneue  de  nos  Ancestres , à faute  de 
s’en  vouloir  enquérir  : ayans  longuement 
creu  , comme  de  père  à fils , ce  bestail  ne 
pouvoir  vivre  ailleurs,  qu’au  pays  de  son 
origine.  Mais  le  temps  , maistre  des  arts , 
a mona tré  combien  vaut  la  raisonnable 
recerehe  des  choses  lionnestcs  : de  telle 
curiosité,  estant  sortie  la  vraie  science 
de  gouverner  ce  bestail , qu'aujour-d’hui 
on  employé  , avec  aussi  peu  de  hazard  , 
que  les  terres  sont  semées  et  les  vignes 
plantées , pour  avoir  du  blé  et  dit  vin. 
Ainsi  souvent  avient , de  rencontrer  ce 
qu’on  cerche  ; Dieu  bénissant  le  labeur 
et  travail  de  ceux  qui  employent  leur  en- 
tendement non  seulement  pour  eux , mois 
aussi  pour  l’utiUté  publique. 

Telle  est  l’origine  du  ver-à-soye  , tel 
son  gouvernement , tels  l’efFect  et  l’issue 
do  sa  nourriture  , animal  très-admirable 
pour  plusieurs  causes , dont  non  petite 
est  donnée  à la  conservation  de  sa  race  ; 
quand  sans  nulle  despence  et  petit  soin , 
elle  est  gardée  durant  l'année  , comine 


chose  morte , pour  en  sa  saison  reprendre 
une  nouvelle  vie. 


CHAPITRE  XVI. 

La  préparation  de  l’Escorce  du  Meu- 
rier  blanc , pour  en  faire  du  linge 
et  autres  ouvrages. 


Le  revenu  du  meurier  blanc,  ne  con-  *«•«»< 
siste  pas  seulement  en  la  fueille  , pour  ' 
avoir  de  la  soye , mais  aussi  en  l’escorce , 
pour  en  faire  des  cordages  , des  toiles  , 
grosses  , moyennes , fines  et  desliées  , 
comme  l’on  voudra  , préparant  l’escorce 
ainsi  qu’il  sera  veu  ci-après  : par  lesquelles 
commodités  se  manifeste  le  meurier  blanc 
estre  la  plante  la  plus  riche  et  d’usage 
plus  exquis,  dont  encores  ayons  eu  de 
cognoissance.  De  la  fueille  du  meurier  , ufimiu. 
de  son  utilité  , de  son  emploi , de  la  ma- 
nière d’en  retirer  la  soye , a esté  ci-de- 
vant  discouru  au  long.  Ici,  ce  sera  de  t®> ««.«.. 
l’escorce  des  branches  de  tel  arbre  , dont 
je  vous  représenterai  la  faculté,  puis  qu’il 
a pieu  au  roi  me  commander  de  donner 
au  public , l’invention  de  la  convertir  en 
cordages  et  toiles , selon  les  espreuves  que 
j’en  ai  monstrées  à sa  majesté.  Et  bien- 
que  ne  soyons  contraints  de  mendier  les 
toiles  de  nos  voisins  (comme  jusques  ici , 
nous  avons  faict  la  soye)  en  ayant  à suf- 
fisance pour  nostre  provision  , si  ne  lais- 
sera pourtant,  le  père-de-fnmillc  , d’em- 
ployer ce  bien  que  Dieu  lui  offre  tant 
libéralement , niesme  estant  ès  provinces 
de  ce  royaume  , oii  les  lins  et  chanvres 
sont  rares;  comme  do  telles  y en  a plus 
que  des  autres.  Par  ce  moyen , tirant  de 
T 2 
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chés  lui  ceste  belle  commodité  de  linge  , 
se  treuvera  - il  d’autant  mieux  accom- 
modé , que  moins  "sera  contraint  à des- 
bourcer  argent  à l’acbapt  de  tant  néces- 
saires alimens. 

Plusieurs  belles  et  rares  choses,  sont 
venues  en  lumière  par  accident.  Le  lut, 
excellent  instrument  de  musique  , est 
sorti  de  la  curiosité  d’un  médecin  , qui 
faisant  l’anatomie  d’une  tortue  , pour  en 
voir  l’intérieur  et  l’assicte  de  ses  parties , 
la  maniant , desséchée  , toucha  par  mes- 
garde  quelques  nerfs  tendus  dans  icelle , 
lesquels  rendons  son  agréable , par  le 
moyen  du  creux  et  vouçeure  del’escaille, 
print  par  là  occasion  défaire  un  nouveau 
instrument , despuis  appelle  en  latin  Ics- 
tudo , du  nom  de  l’animal.  La  prcsqucs 
miraculeuse  sçience  d’enter  les  arbres 
fruictiers  est  procédée  d’im  pasteur,  quand 
au  dresser  de  sa  logete , il  foura  sans  y 
penser,  une  petite  branche  viive  d’arbre 
dans  le  tronc  d’un  autre  froschement 
couppé  rés  terre , où  se  reprenant. , mons- 
tra  l’admirable  mariage  de  deux  diverses 
plantes,  par-après  tantrecerché etraiiné 
par  nouvelles  additions. 

Ainsi  m’en  a-il  prins,  touchant  la  co- 
’ gnoissance  de  la  faculté  de  l’escorce  du 
meurier  blanc.  Car  pour  sa  facile  sépara- 
tion d’avec  son  bois,  estonien  sève,  en 
ayant  fuict  faire  des  cordes  (à  l’imitation 
de  celles  de  l’escorce  de  tillet , qu’on  fa- 
çonne en  France  , mesmc  à Louvre  en 
Parisis)  et  mises  sécher  au  haut  de  ma 
maison , furent  par  le  vent  jettées  dans 
le  fossé , puis  retirées  de  l’eau  boueuse , y 
ayant  séjourné  quelques  jours,  et  lavées 
en  eau  claire  , après  destorses  et  sé- 
chées , je  vis  paroistre  la  teille  , ou  poil  , 
matière  de  la  toile , comme  soye  ou  lin 


lin.  Je  fis  battre  ces  escorces-Jà  à coups 
de  massue  pour  en  sépar  er  le  dessus , qui 
s’en  allant  en  poussière , laisse  la  matière 
douce  et  molle,  laquelle  brayée,  seran- 
cée,  peignée  à la  manière  du  chanvre  et 
du  lin , se  rendit  propre  à filer  et  en  suite,  /w/uw 
à estre  tissue  et  réduicte  en  toile.  Plus  de  * 
trente  ans  au-paravant , j’avois  employé 
l’escorce  des  tendres  jettons  de  meurier 
blanc , à lier  des  entes  à escusson,  au  lieu 
du  chanvre  dont  communément  l’on  se 
sert  en  tel  délectable  mesnage. 

V oilà  la  première  espreuve  de  la  va- 
leur de  l’escorce  du  meurier  blanc:  le- 
quel accident  rédigé  en  art,  n’est  à doub- 
ler de  tirer  bon  service  de  telle  inven- 
tion , ainsi  estant  le  meurier  blanc  de 
plusieurs  utilités  , au  grand  profit  de  son 
possesseur.  L’escorce  du  tillet , outre 
qu’elle  sert  à faire  des  cordes  , ainsi  qu’a 
esté  dict,  se  ployé  aucunement  à estre 
accommodée  en  toile  : mais  c’est  ouvrage 
très  - grossier  , comme  pour  servir  en 
voiles  de  mouhn-à- vent,  et  choses  sem- 
blables. L’ortie  rend  une  exquise  ma- 
tière, dont  sontiaictes  des  belles  et  des- 
liées toiles  : mais  il  y en  a si  peu,  qu’on 
n’en  peut  faire  autre  estât,  que  pour  la 
curiosité.  Quelques  autres  herbes  et  ar- 
bustes rendent  aussi  du  poil  , mais  les 
unes  tant  foibles  , les  autres  en  si  petite 
quantité,  tant  grossier,  elavectantde  dif- 
ficulté à le  tirer,  qu’il  n’est  possible  des’en 
servir  avec  aucune  utilité,  ou  seroit  très- 
petite  (104).  11  n’est  pas  ainsi  du  meurier 
blanc,  dont  l’abondance  du  brancheage, 
la  facilité  de  l’escorcemeut , la  bonté  du 
poil  procédant  d’icelui,  rendent  ce  mes-  m 
nage  très-asseuré  : voire  , avec  fort  pe-  j 

tite  despence , le  pèrc-dc-famille  retirera 
infinies  commodités  de  ce  riche  arbre, 
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duquel  la  valeur , non  cogneuc  de  nos 
Ancestres,  a demeuré  enterrée  jusques  à 
présent , comme  par  les  yeux  de  l’enten- 
dement il  le  recognoistra,  encores  mieux 
par  les  expériences.  Mais  afin  qu’on  puisse 
rendre  de  durée  ce  mesnage  , c’est  à dire 
tirer  du  meurier  l’escorce  sans  l’offen- 
cer  , ceci  sera  noté  : que  pour  le  bien  de 
la  soye,  il  est  nécessaire  d’esmunder , 
d’eslaguer,  d’étester  les  meuriers  , in- 
continent après  en  avoir  cueilli  la  fueille 
pour  la  nourriture  des  vers,  selon,  toutes- 
fois  , distinction  requise  , comme  j’ai 
monstré.  Dont  les  brandies  provenantes 
de  telles  couppes  , serviront  à nostre  in- 
tention : parce  qu’estans  lors  en  sève 
(comme  en  autre  poinct  ne  laut  jamais 
mettre  la  serpe  aux  arbres)  très-facile- 
ment s’cscorceront-elles  : et  ce  sera  faire 
profit  d’une  chose  perdue,  car  aussi  bien 
les  faudroit-il  jetter  au  feu.  Mesme  toutes 
despouillées  d’escorces , ne  laisseront  d’y 
bien  servir  : si  mieux  l’on  n’aime , au 
préallable , les  employer  en  cloisons  de 
jardins,  vignes  , etc.  ; où  tel  brancheage 
est  très-propre , pour  ses  durs  piquerons , 
estant  sec  j et  de  long  service  , pour  la 
durté,  ne  pourrissant  de  long  temps  : 
d’où  finalement  retiré  , pour  dernière 
utilité  , bruslé  à la  cuisine. 

Chn%emr  Les  meuriers  qu’on  plante  cnl’automne 

et  à la  fin  de  l’hyver,  ne  sont  en  scvej 
néantmoins , les  branches  que  lors  on  leur 
osle  les  étestant , seront  utilement  em- 
ployées à ce  service  : moyennant  qu’aussi 
tost  on  les  enterre  profondément,  droictes 
ou  recourbées , leur  laissant  sortir  ù l’aer 
quatre  doigts  de  la  cime,  comme  si  on 
les  plantoit  pour  s’y  enraciner.  Car  ainsi 
posées  passeront  l’hyver,  et  ne  faudront 
de  pousser  et  faire  jetions  au  printemps , 


manifestans  la  sève  qu’elles  se  seront  ac- 
quise en  ce  délai.  Ce  que  voyant , retirées 
de  là , seront  escorcées  aussi  facilement , 
que  si  on  les  avoit  freschement  couppées 
de  l’arbre.  De  mesme  fbra-ou  de  tout 
autre  brancheage  de  meurier , que  pour 
tailler,  l’impatience,  ou  l'ignorance,  ou 
la  nécessité  n’auront  permis  d’attendre 
l’arrivée  de  la  sève,  connue  la  droicte  sai- 
son de  tel  mesnage.  Ainsi , par  artifice  la 
sève  reviendra  à tel  brancheage  , tron- 
çonné et  endormi  , profitant  par  ce 
moyen,  toutes  sortes  de  branches  de  meu- 
rier,  jusques  à la  moindre  pièce  , en  quel 
temps  qu’on  les  couppe,  pour  bien  servir 
en  cest  endroit. 

Ef  parce  que  les  diverses  qualités  des 
branches , diversifient  la  valeur  de  leurs 
escorccs , dont  les  plus  fines  procèdent 
des  tendres  summitésdes  arbres,  les  gros- 
sières, des  grosses  branches  ja  endurcies, 
les  moyennes  , de  celles  qui  tiennent 
l’entre  - deux  : lors  qu’on  taillera  les 
arbres,  soit  en  les  esmundant , eslaguant 
ou  étestant,  le  brancheage  en  sera  as- 
sorti mettant  à part  en  faisscaux  chacune 
sorte,  afin  que  sans  confus  meslinge  , 
toutes  les  escorccs  soyent  retirées  et  ma- 
niées selon  leurs  particulières  propriétés. 
Sans  délai,  les  escorccs  seront  séparées 
des  branches , employant  la  faveur  de  la 
sève , qui  passe  tost , sans  laquelle  l’on  ne 
peut  ouvrer  en  cest  endroit  : et  ayant  em- 
botelé  les  escorccs , chacune  des  trois 
sortes  à part,  l’on  les  tiendra  dans  l’eau 
claire  ou  trouble,  comme  s’accordera, 
trois  ou  quatre  jours  , plus  ou  moins  se- 
lon leurs  qualités  et  les  lieux  où  l'on  est , 
dont  les  essais  limiteront  le  terme  : mais 
en  quelque  part  qu’on  soit,  moins  veulent 
tremper  dans  l’eau  les  minces  et  tendres 
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escorces , que  les  gfosses  et  fortes.  Reti- 
rées de  l'eau , à l’approehe  du  soir  seront 
cstenducs  sur  l’iiefbe  de  la  prairie , si 
l’avés  à commodité  ; où  ailleurs  exposées 
ei  itatr.  à l'acr,  ayant  délié  leurs  (aisseaux , pour 
y demeurer  toute  la  nuict , afin  d’y  boire 
les  rozées  du  matin  : puis  devant  que  le 
soleil  frappe  * seront  emmoncéllées  jusques 
au  retour  do  la  vesprée  : lors  remises  au 
serain , de  là  retirées  au  lever  du  soleil , 
comme  dessus  , continuant  cela  dix  ou 
douze  jours  à la  manière  des  lins,  et  en 
somme  , jusqu'à  ce  qne  cognoistrés  la 
matière  estre  suffisamment  rouie,  par 
l’espreuve  qu’en  ferés , desséchant  et  bat- 
tant une  poignée  de  chacune  des^rois 
sortes  d escorces  , remettant  au  serain 
celles  qui  ne  seront  assés  appareillées  , et 
en  retirant  les  autres,  comme  le  reco- 
gn  ois  très  à l’fieil. 

Il  a esté  veu  ci-devant,  que  pour  avoir 
profit  de  la  nourriture  des  vers-à-soye, 
à moins  de  deux  à trois  mil  pieds  d'arbres, 
la  rrteurière  ne  se  doit  entreprendre  : et 
que  pour  la  bien  gouverner  , afin  d’en 
tirer  long  service , requiert  d’estre  ebastrée 
chacun  an  , de  la  dixiesme  on  donziestne 
Emirr  partie;  par  ainsi,  peuvent  estre  étestés 
ÎL7ZZZ  tous  les  ans  , de  deux  cens  cinquante  , à 
trois  cens  meuriers  , qui  rendront  tous- 
jouTs,  de  trois  à quatre  cens  charges  de 
bois  et  davantage.  A laquelle  quantité, 
s’ad-jonstant  ce  qu’on  oste  des  arbres  in- 
continent les  avoir  elliieillés , en  les  es- 
mimdant  et  eslaguant y anra  abondance 
de  brancheoge,  et  paf  conséquent,  abon- 
dance d’escorces  chacune  année , d’où 
sortira  beaucoup  d’ouvrage  de  diverses 
sortes  selon  les  assorlissemens  requis. 
ra. iu.  Mais  encores  ne  s'arrestera-là  nostre 
tUmnHcn.  mesnager  f ajns  se  dressera-il  des  taillis 


de  meuriers  blancs  , pour  en  coupper , 
bassement , la  moitié  chacun  an  , à tello 
cause  divisant  en  deux  ses  taillis , dont 
il  tirera  le  brancheage , délicat  et  jeune , 
duquel  l’escorce  se  rendra  propre  à faire 
des  exquises  et  desliées  toiles.  Et  seront 
ces  taiibs-ci,  non  seulement  utiles  à four- 
nir chacune  année  abondance  de  nouvelle 
escorce  , ains  du  fagotage  A brusler  : des 
porches  pour  treillis  aux  jardins  et  à faire 
des  cercles  pour  les  tonneaux  et  barrils  , 
A ce  choisissant  les  plus  grosses  branches. 
Aussi , à donner  de  la  (vieille  pour  nourrir 
les  vers-A-soye  , la  cueillant  aux  endroits 
des  arbres  les  plus  soleillés  et  esventés. 
Et  pour  comble  de  bon  mesnage , à nour- 
rir nombre  infini  de  connins  , pourveu 
que  les  taillis  soyOnt  fermés  pour  ga- 
renne, à la  manière  enseignée  ci-devant. 
Ainsi  seront  quatre  notables  commodités 
que  le  père-de-famillc  tirera  de  ses  faillis: 
ausquels  pour  le  dégast  que  les  connins 
y pourraient  faire  , rongeans  en  byver  les 
pieds  des  meuriers , comme  ils  font  toutes 
sortes  de  plantes  , peu  exceptées,  ne  lais- 
sera de  se  meubler  de  tant  profitable  bes- 
tail.  Car  pour  corriger  aucunement  tel 
vice , aidant  au  vivre  des  connins , ne 
faut  que  semer  de  l’avoine  en  certaines 
places  et  grandes  allées , qu’à  telle  cause, 
aura  laissées  vuides  dans  les  taillis  , où 
les  connins  se  repaistront  durant  les  froi- 
dures, d’autant  espargnans  les  meuriers  i 
pour  le  support  desquels,  en  outre,  fera 
jetter  aux  connius  , des  dcspouilles  du 
• jardin  , du  foin , des  rameaux  de  vigne  et 
autres  drogueries  , en  hyver  lors  que  les 
neges  contraignent  ce  bcstail  de  s’atta- 
cher aux  arbres  , pal-  faute  d’autre  man- 
geaille.  Encores  pour  cinquiesine  com- 
modité , j’ad-jousterai  ici , que  la  fueille 
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des  meuriers , en  quelque  part  qu’ils 
soyent  plantés,  cliéant  d’elle-mesme  à 
teiTe  à la  fin  de  l’esté  , serrée  en  grenier 
séparé , là  prise  de  jour  à autre , et  donnée 
bouillie  aux  pourceaux , les  tient  en  bon 
poinct,  commenceant  de  les  mettre  en 
chair  : ce  que  leur  vient  très  à propos  , 
quand  , en  suite  , se  rencontre  bonne 
glandée , dont  ils  parviennent  au  super- 
latif degré  de  graisse. 

Je  coucheroi  ici  pour  sixicsme  com- 
modité les  meures,  fruict  de  ces  arbres, 
tant  aimées  de  la  poulaille  pour  leur 
grande  douceur,  si  le  cueillir  de  la  fueille 
des  meuriers  pour  les  vers  , ne  nous  os- 
toit  le  moyen  d’en  faire  profit  : les- 
quelles arrachées  de  l'arbre , quand-ct  la 
fueille , encores  vertes  , beaucoup  de- 
vant leur  maturité , restent  de  nulle  va- 
leur , dont  n’en  peut  estre  faict  estât 
certain. 

Toutes  lesquelles  choses,  mettent  à 
jour  la  valeur  du  meurier , arbre  rempli 
de  la  bénédiction  de  Dieu,  qui  en  ceste 
seule  plante.,  donne  à toutes  sortes 
d’hommes  et  estats  , ces  belles  matières 
pour  les  vestir  et  meubler , selon. leurs  af- 
fections. La  terre  propre  au  meurier  pour 
porter  digne  nourriture  au  ver  , est  celle 


mesme  que  la  vigne  désire.  Le  vin  est 
salutaire  au  ver  , le  fortifiant , le  préser- 
vant et  le  guérissant  de  maladie.  Et 
comme  la  vigne  commence  à produire 
bon  vin , en  sa  cinquicsme  ou  sixiesinc 
aimée  , aussi  en  semblable  aage  , le  meu- 
rier commence  à porter  fueille,  très-bonne 
à bien  nourrir  le  bestail  , observation 
ja  marquée  ci-devant.  Ayant  faict  mar-  ^ c" • 

cher  de  compaignie  ces  deux  excellentes 
plantes-ci , ne  sera  mal  à propos , en  con- 
tinuant de  représenter  leurs  sympathies , 
de  dire  , que  comme  l’esprit  du  vin  , par 
distillation  , se  convertit  en  eau-de-vie: 
aussi  la  quint-essence  du  meurier  , se 
rapportant  à la  fueille,  est  de  là  alambi- 
quée par  le  ver , qui  la  convertit  en  soyc  : 
restant  le  terrestre  dans  le  bois , duquel , 
encores  la  plus  cuite  partie,  se  reiul  à 
l’cscorce , d’où  elle  est  retirée,  coinme  a 
esté  veu.  Or  d’entrer  plus  avant  en  la 
considération  de  tels  secrets  de  Nuture, 
ce  seroit  surpasser  les  limites  de  ma  dé- 
libération , qui  est,  de  ne  traicter  en  cest 
endroit,  que  de  l’escorcc  du  meurier 
blanc  , pour  en  recueillir  le  bien  qui  y 
est  caché.  Ainsi  mes  discours  ne  s’enfon- 
ceans  jusques  au  centre,  s’arresteront  à 
la  superficie. 
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SOMMAIRE. 

» . (O  Ce  chapitre  XVI  ne  se  trouve  point  dans 
‘îfhL. F'aU‘'  l’édition  de  1600;  il  forme  l’échantillon  de  la 
deuxième,  qui  a paru  en  i6o3,  et  il  y a été  inséré, 
ainsi  que  dans  toutes  les  suivantes;  mais  il  est 
bon  d’observer  qu’il  ne  se  trouve  indiqué  dans 
le  sommaire  de  ce  Lieu  d’aucune  édition , pas 
même  de  celle  de  ido3  , où  il  a été  mis  pour  la 
première  fois  ; tous  finissent  au  chapitre  XV. 

L’édition  du  Théâtre  d’ Agriculture  , en 
quatre  volumes  in-8°.  , donnée  en  françois  par 
M.  Gisors  , ayant  été  faite  sur  celle  de  1600, 
on  n’y  trouve  point  non  plus  ce  chapitre , ni 
aucune  des  additions  assez  nombreuses  qui  ont 
été  ajoutées  aux  éditions  suivantes  , et  dont  j’ai 
indiqué  les  principales  dans  la  Notice  biblio- 
graphique placée  en  tête  de  ce  volume.  ( H .) 


CHAPITRE  PREMIER. 

4.  (2)  Avant  de  songer  à composer  sa  basse- 

'ilgn.  4.  ' cour,  il  faut  consulter  les  usages  du  canton  qu’on 
habite,  et  la  nature  des  produits  qu’on  récolte; 
savoir  proportionner  le  nombre  et  la  qualité 
des  volailles  à l’étendue  de  l’emplacement,  à 
la  nature  du  sol,  et  aux  débouchés  que  l’on  a 
pour  s’en  défaire  avantageusement.  Toutes  les 
localités  , en  effet , ne  sont  pas  propres  à l’édu- 
cation des  oiseaux  que  nous  avons  soumis  à la 
domesticité  ; mais  il  n’y  en  a point  où  l’on  ne 
puisse  entretenir  des  poules  : fidèles  à la  mai- 
son qui  les  a élevées,  et  non  contentes  de  l’en- 
richir tous  les  jours  de  leurs  œufs , elles  ne  s’en 
écartent  jamais  ; de  sorte  qu’en  apercevant  une 
poule  , le  voyageur  qui  chercherait  une  habita- 
tion, est  assuré  qu'elle  est  près  de  lui.  Les  ca- 
nards , quoique  très -voraces  dans  leur  premier 
âge , ne  sauraient  prospérer  que  dans  les  en- 
droits aquatiques  : l’humidité  est  leur  élément, 
en  vain  l’on  s’obstinerait  ù vouloir  en  élever 
dans  les  lieux  secs  et  arides  ; leur  chair  aurait 


infiniment  moins  de  délicatesse.  Il  en  est  do 
même  des  oies , elles  sympathisent  bien  avec 
les  canards;  mais  comme  elles  aiment  mieux 
pâturer  que  barboter,' on  ne  peut,  sans  prai- 
ries naturelles,  où  elles  trouvent  une  grande  par- 
tie de  leur  nourriture  , en  retirer  aucun  profit. 

Pour  les  dindons  , à moins  qu'on  n’oit  un  bois, 
des  buissons,  des  pelouses,  et  des  champs  sur 
lesquels  on  puisse  les  conduire  après  la  mois- 
son , pour  consommer  les  grains  que  la  charrue 
enterrerait  ou  que  les  oiseaux  enlèveraient , 
leur  éducation,  jusqu’au  moment  de  les  engrais- 
ser, deviendrait  trop  coûteuse. 

Une  vérité  qu’on  ne  saurait  trop  souvent 
mettre  sous  les  yeux  de  la  fermière  , c’est  que  , 
si  dans  une  grande  métairie  elle  dédaigne  de 
s’occuper  spécialement  de  sa  basse-cour  , si  elle 
n’adopte  pas , pour  les  oiseaux  qu’elle  y ras- 
semble , une  méthode  d’éducation  réglée  sur  leur 
constitution  physique , et  que,  dons  le  nombre 
de  ses  servantes,  elle  ne  s'applique  pas  à en  for- 
mer une , qui  soit  en  état  de  la  seconder  et  même 
de  la  suppléer  dans  les  détails  de  ce  gouverne- 
ment, l’entretien  des  volailles  deviendra  pour  le 
ménage  une  occasion  d’embarras  et  de  dépense, 
plutôt  qu’une  source  de  profit  et  d’utilité.  (/’•) 

(3)  I.  Olivier  de  Serres  en  donnant  au  dindon  p»s,  4 J 
le  nom  de  méléagride,  que  Linné  lui  a conservé  j 

depuis  , paraîtrait  avoir  adopté  l’opinion  de 
Bclon  et  de  quelques  autres  , qui  prétendent 
que  cet  oiseau  étoit  connu  des  Anciens  , s’il  n’a- 
joutoit  pas  de  suite  qu’il  n'est  naturalisé  en  ce 
royaume  que  depuis  peu  de  temps  ; et  en  effet , 
on  ne  voit  pas  qu’il  en  soit  fait  mention  dans 
les  ouvrages  des  naturalistes  et  des  économes 
modernes  , publiés  avant  la  découverte  de  l'A- 
mérique. Léonicer , et  quelques  autres , dont 
les  ouvrages  sur  l’histoire  naturelle , l’hygiène 
et  les  alimens  , ont  été  imprimés  â Francfort  et 
dans  d’autres  endroits  de  l’Allemagne  , vers  le 
milieu  du  seizième  siècle , n’en  parlent  point 
encore. 
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encore.  Je  ne  répéterai  pas  ici  ce  qui  a été  dit  à 
ce  sujet  par  notre  collègue  M.  Grégoire , dans 
l'Essai  historique  sur  l’état  de  l’agriculture  en 
Europe , à l’époque  A'  Olivier  de  Serres  ( tonie  I , 
page  elix)  j je  me  contenterai  d’observer , i que 
les  uuteurs  de  la  Zoologie  britannique  ( Jîritish 
Zoology,  page  3j3)  avancentcomme  un  fait  no- 
toire , que  le  dindon  a été  apporté  en  Angleterre 
sous  le  règne  de  Henri  VIII , contemporain  de 
François  I".  , et  qui  vivoient , l’un  et  l’autre  , 
au  commencement  du  seizième  siècle  ; 2“.  et 
qu ' Aldrovande , dont  le  second  volume  d’orni- 
thologie a été  imprimé  à Bologne  en  1600  , dit 
qu’il  y a à peine  quatre-vingts  ans  que  cet  oiseau 
a été  apporté  en  Europe  (lib.  XIII  , cap.  1III , 
pag.  36, 20). 

On  en  trouve  une  assez  bonne  figure  en  bois , 
et  je  crois  que  c’est  la  première  , dans  un  ou- 
vrage écrit  avant  îââo*  et  imprimé  cette  an- 
née à Lyon  , intitulé  : Second  livre  de  la  des- 
cription des  animaux , contenant  le  blason  des 
oiseaux , composé  par  G.  G ne  rouit , in-8°.  ; 
cette  figure  est  antérieure  à celles  de  Belon  et 
de  Gesner. 

II.  La  peintade,  ou  poule  de  Nuinidie,  qui 
faisoit  chez  les  Romains  les  délices  des  meil- 
leures tables,  est  aujourd’hui  assez  commune 
dans  plusieurs  de  nos  basses-cours , pour  espérer 
que,  moyennant  les  soins  de  l’éducation,  on  par- 
viendra à empêcher  cet  oiseau  de  crier,  à calmer 
son  ardente  impétuosité  , à adoucir  son  humeur 
irascible,  et  à affoiblir  ses  dispositions  à faire  la 
guerre  aux  autres  volailles.  Cette  conjecture  est 
d’autant  mieux  fondée  , que  déjà  on  a pu , dans 
quelques  endroits,  le  familiariser  au  point  d’ac- 
courir de  très-loin  à la  voix  qui  l’appelle  , et  de 
venir , aux  heures  du  repas , manger  j usques  sur 
lu  table. 

III.  L’outarde  présenteroitun  bien  plus  grand 
intérêt  que  la  peintade  : quelques  tentatives  in- 
fructueuses, entreprises  à dessein  de  l’apprivoi- 
ser, n’ont  pas  été  soutenues  assez  long  - temps 
pour  nous  faire  perdre  l’espérance  d’un  meilleur 
succès;  nous  ne  doutons  pas  qu’un  jour  ce  grand 
oiseau  , si  précieux  par  la  bonté  de  sa  chair  et 
par  sa  fécondité , ne  perde  de  -on  caractère  sau- 
vage , et  ne  vive  en  société  avec  les  autres  vo- 
lailles. Notre  collègue  M.  C/.aptal , pondant 
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son  Ministère , a écrit  aux  Préfets  des  dépar- 
temens  à travers  lesquels  les  outardes  passent 
deux  fois  l’année , pour  nous  en  procurer , soit  à 
la  faveur  des  filets,  ou  en  s’emparant  de  leurs 
œufs , lesquels  , couvés  par  une  de  nos  poules 
ordinaires,  donneraient  des  petits  plus  propres 
encore  à la  naturalisation. 

IV.  Pourquoi  la  gélinot  te  ne  pourrait-elle  pas 
être  également  admise  dans  nos  basses-cours  ? 

Il  a fallu  peu  d’efforts  à un  habitant  de  la  Silé- 
sie , pour  en  fixer  de  grandes  quantités  dans  ses 
domaines.  Ne  bornons  jamais  nos  recherches 
en  ce  genre  : l’exemple  du  dindon  transporté  de 
si  loin  , et  qui  s’est  multiplié  parmi  nous  comme 
dans  sa  terre  natale , ne  devroit-il  pas  être  pour 
les  voyageurs  un  motif  puissant  de  faire  à l’Eu- 
rope de  pareils  préseus? 

V . Le  Vaillant  dit  avoir  vu  dans  les  basses- 
cours  des  Hollandois  , au  cap  de  Bonne-Espé- 
rance , plus  de  vingt  espèces  de  canards  et  d’oies 
sauvages  , qui  nous  sont  inconnues  ; elles  s’y 
multiplient  comme  les  autres  oiseaux  domes- 
tiques de  nos  climats.  L’oie  de  la  Chine,  de 
Norvège,  de  Guinée,  d’Égypte,  de  Barbarie, 
du  Canada  , de  la  Frise  ; les  difTércns  canards 
du  cap  de  Bonne-Espérance,  la  sarcelle  de  la 
Caroline  , les  hoccos  d’Amérique , prospèrent 
non  seulement  sur  les  marais  glacés  de  la  Hol- 
lande , mais  dans  d’autres  Etats  du  nord  de 
l’Europe , et  on  en  obtient  des  métis , en  croi- 
sant leurs  races . ( H.  et  P.) 

(4)  On  trouve  cette  opinion  dans  presque  tous  rap  4, 
les  auteurs  d’ouvrages  sur  l’économie  rustique  , 11  ’ 

et  dans  tous  ceux  qui  ont  écrit  sutrl’hippiatrique.  v 
Les  propriétaires,  les  écuyers  et  les  gens  d’é- 
curie ne  manquent  pas  d’assigner  encore  pour 
principale  cause  de  la  toux  des  chevaux  , d’avoir 
avalé  quelques  plumes.  Je  ne  sais  jusqu’à  quel 
point  cette  opinion  est  fondée  ; mais  voici  ce 
que  j’ai  été  à portée  d’observer  relativement  aux 

Les  volailles  juchées  dans  les  écuries , dans 
les  étables  , dans  les  bergeries  , salissent,  par 
leurs  excrémens , tout  ce  qui  se  trouve  au-des- 
sous d’elles. 

Les  cuirs  des  harnois  qui  s’y  trouvent  expo- 
sés sont  bientôt  séchés  , gercés , et  pour  ainsi 

V 
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dire  brûlé» , ù la  place  on  le»  excrémens  ont  sé- 
journé. 

Lorsqu'ils  tombent  frais  sur  les  animaux  , le 
poil  se  détache  quelquefois , et  laisse  une  trace 
sèche  et  dartreuse  sur  la  peau. 

L’exlrémitc  de  la  laine  des  moutons  est  sé- 
chée et  pour  ainsi  dire  calcinée  â l’endroit  ex- 
posé à l’action  de  ces  excrémens. 

Lorsqu’ils  tombent  dans  les  auges , et  qu’ils 
se  mêlent  frais  aux  fourrages  et  aux  grains , 
l’odeur  finie,  et  particulière  qu’ils  exhalent , dé- 
goûte les  animaux  ; cette  odeur  devient  ammo- 
niacale ou  urineuse  en  séchant  , les  aliment 
s’en  imprègnent , et  les  animaux  les  refusent 
également  : ils  lee  rejettent  aussi , lorsqu’ils  les 
rencontrent  sous  les  dents  avec  les  fourrages. 

Olivier  de  Serres  a déjà  dit  que  la  fente  de  la 
volaille  étoit  nuisible  aux  pourceaux  (tome  I , 
Lieu  IV,  chap.  XV,  page  5j5 , colonne  I.  ) 

Quant  aux  plumes,  j’avoue  que,  malgré  le 
préjugé , je  ne  les  crois  pas  aussi  nuisibles  : 
peut-être  l'idée  de  la  toux  que  l’on  croit  qu’elles 
occasionnent , vient-elle  de  ce  que  quelquefois  , 
en  passant  une  plume  dans  le  fond  do. la  gorge  , 
on  excite  les  animaux  et  l’homme  à tousser  et  à 

J’ai  vu  souvent  des  chevaux  manger  des  four- 
rages dans  lesquels  il  y avoitdes  plumes  , sans 
en  être  incommodés,  et  j’y  en  ai  quelquefois  in- 
troduit exprès  moi-même  ; lorsqu’elles  sont  un 
peu  fortes,  ou  qu’ils  lessentent  sous  les  dents,  ils 
les  rejettent , ainsi  que  la  bouchée  de  fourrage 
qui  les  contient;  mais  ils  les  avalent  lorsqu’elles 
sont  petites  , parce  qti’alors  elles  se  mêlent  et 
se  mâchent  facilement  arec  les  autres  alimens. 

Au  reste  , les  plumes  ne  pouvant  servir  d’n- 
limens  , même  aux  animaux  carnivores  , qui  les 
rejettent , et  à plus  forte  raison  aux  herbivores , 
qu’elles  peuvent  dégoûter , et  salissant  les  four- 
rages , dont  la  propreté  est  une  des  conditions 
essentielles , il  est  bon  d’éviter  qu’elles  s’y  trou- 
vent mêlées  d’une  manière  quelconque. 

Toutes  ces  considérations  suffisent  sans  doute 
pour  éloigner  les  volailles  des  écuries  , étables , 
bergeries  , fenils  et  greniers , et  pour  ne  point 
permettre  qu’elles  juchent  sur  les  râteliers  et 
sur  les  auges  , comme  il  arrive  dans  beaucoup 
d’endroits.  (AL) 


(5)  Les  œufs  sont  en  effet  le  revenu  principal 
de  l’entretien  des  oiseaux  domestiques,  dans  une  ' 
basse-cour;  ils  présentent,  comme  aliment, 
comme  assaisonnement  et  comme  médicament, 
une  ressource  infiniment  précieuse  dans  toutes 
les  circonstances  de  la  vie  ; apprêtés  sous  une 
multitude  de  formes,  et  sous  toutes  également 
utiles  et  salutaires , ils  figurent  sur  la  table  de 
l’homme  riche  comme  sur  celle  du  pauvre , du 
citadin  comme  de  l’habitant  des  champs,  do 
l’homme  robuste  comme  du  convalescent. Mais, 
combien  cet  objet  est  négligé,  sur-tout  dans 
les  grandes  exploitations  ! on  ne  s’y  donne  pas 
même  la  peine  de  compter  le  nombre  des  poules 
et  des  coqs  qu’on  entretient,  et  d’examiner  s’ils 
réunissent  les  conditions  propres  à remplir  le 
but  auquel  on  les  destine.  Le  poulailler  mal 
situé , dans  l’état  le  plus  incommode  et  le  plus 
malpropre , n’attache  nullement  les  poules  à leur 
demeure;  elles  vont  pondre  dans  tous  les  coins 
et  recoins  de  la  ferme,  et  souvent  au-deliors, 
dans  les  terres  cultivées , où  elles  font  en  même 
temps  beaucoup  de  dégûts ; enfin , aucun  de  leurs 
produits  n’est  soumis  au  calcul  et  à la  moindre 
surveillance  : faut-il  être  étonné  que  la  volaille 
ne  présente  souvent  qu’une  source  de  dépenses 
et  de  médiocres  résultats?  Il  m’est  arrivé  plu- 
sieurs fois  de  parcourir  quelques  - unes  de  ces 
grandes  fermes,  avec  l’intention  de  vérifier  par 
moi-même  dans  quelle  proportion  les  femelles 
se  trouvoient  respectivement  aux  mêles  : après 
m’être  assuré  que  le  nombre  des  premières  s’é- 
levoitàcent  cinquante  environ,  et  celui  des  se- 
conds à vingt-cinq , et  qu’il  y avoit  par  consé- 
quent un  coq  pour  le  service  de  six  poules,  lors- 
que quatremftles  au  plus  suffi  soient  pour  féconder 
toute  cette  peuplade  volatile,  je  questionnai  la 
fille  qui  en  avoit  le  gouvernement , pour  savoir 
h combien  s’élevoit  la  quantité  d’œufs  qu’elle 
recueillait  par  jour , et  c’étoit  au  mois  de  Mai 
(Floréal)  , époque  où  la  ponte  est  dans  la  plus 
grande  activité  ; elle  me  répondit  que  la  quan- 
tité alloit  de  trente  à quarante,  ce  qui  me  fit 
juger  que  le  mttltre  perdoit  journellement,  par 
aperçu  , soixante  à soixante-dix  œufs.  Cette 
fille  fut  de  mon  avis  ; mais  elle  m’ajouta  que  le 
logement  des  poules  étant  incommodéinent  pla- 
| cé  , elles  se  rendoient  par  toutes  les  ouvertures 
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«le  la  cour  aux  champs , et  qu’il  lui  étoit  impos- 
sible de  se  charger  d’aller  ramasser  les  oeufs. 
J’engageai  la  ménagère  à donner  au  poulailler 
un  autre  aspect,  plus  commode  et  plus  attrayant 
pour  les  poules  ; à exiger  qu’on  leur  jetât,  dans 
le  lieu  qui  en  serait  le  plus  voisin , leur  man- 
ger , et  en  attendant , à faire  suppléer  la  fille 
de  basse-cour  par  des  enfans  auxquels  il  serait 
accordé  deux  sols  ( dix  centimes  ) par  quarteron 
d’œufs  ramassés  hors  de  la  cour.  Ce  conseil , 
mis  à profit , a eu  son  plein  effet  ; et  quoique  ce 
soit  un  foible  accessoire  â la  masse  des  produc- 
tions d’une  grande  ferme  sagement  administrée  , 
que  les  œufs,  je  ne  saurais  assez  inviter  ceux 
qui  se  trouveraient  dans  le  cas  précité , de  mieux 
soiguer  le  poulailler,  s’ils  veulent  attacher  les 
volailles  i leur  demeure,  et  les  déterminer  â ve- 
nir y pondre  ; et  en  attendant  qu’elles  s’y  accou- 
tument, d’intéresser,  par  une  récompense,  quel- 
qu’un à la  recherche  et  à la  collecte  des  œufs; 
car  ce  qui  s’en  perd  journellement  suffirait  au- 
delâ  pour  la  table  du  maitre  et  des  gens  de  la 
ferme.  Cette  précaution , de  lever  les  œufs  pon- 
dus çà-et-là  dans  la  cour  et  dans  les  champs , est 
d’autant  plus  avantageuse  pour  faire  perdre  à 
certaines  poules  leur  disposition  naturelle  à 
pondre  à l’aventure , que  , pendant  la  nuit , les 
animaux  de  proie  découvrent  la  touife  ou  le 
buisson  dépositaire  des  œufs , et  les  mangent , ce 
qui  porte  les  femelles  à continuer  d’y  pondre, 
et  les  expose  à s'épuiser  inutilement  , parce 
qu’elles  n’en  trouvent  jamais  dans  leurs  nids 
un  nombre  suffisant  pour  couver.  (P.) 


CHAPITRE  II. 

r r*g*  i,  (6)  En  entrant  dans  un  poulailler , il  est  facile 
I S"'""?- 11  ’ vo*r  *lue  i nialgré  son  étendue,  les  poules, 

coqs , peintades  et  poulets  qui  y passent  la  nuit, 
n occupent-qu’un  certain  espace  ; qu’ils  se  trou- 
vent les  uns  à côté  des  autres , de  manière  à 
s’échauffer  et  à s’électriser  réciproquement.  J’ai 
remarqué  que  leur  habitation  devoit  être  plutôt 
trop  petite  que  trop  grande,  mais  toujours  pro- 
portionnée au  nombre  des  volailles  ; car  il  parolt 
constant  qu’i  1 y a peu  d’œufs  à espérer  des  poules 
qui  demeurent  dans  un  grand  poulailler.  ( P.  ) 


(7)  Que  le  coq , de  ses  sœurs  et  l'époux  et  le  roi , r-’ir  • . 
Toujours  marche  à leur  tète , et  leur  donne  la  loi.  11  ‘ 

11  peut  dix  ans  entiers  le»  aimer,  les  conduire-, 

En  amour , en  fierté,  le  coq  n’a  point  d'égal. 

Une  crête  de  pourpre  orne  son  front  royal  ; 

Un  plumage  éclatant  peint  son  corps  et  scs  ailes. 

Dore  son  cou  superbe , et  flotte  en  longs  cheveux: 

De  sanglons  éperons  arment  ses  pieds  nerveux  : 

Sa  queue  en  se  jouant  du  dos  jusqu’à  la  crête, 

S'avance  et  se  recourbe  eu  ombrageant  sa  tête. 

Sa  tendresse , toujours  active  et  vigilante , 

Défend  |e  peuple  heureuxqu'il  conduit  par  scs  soins. 

Roi  sensible , époux  tendre , il  veille  à leurs  besoins. 

U aime  à leur,  olfrir  la  piUure  cachée 

Que  son  pied  scrutateur  sons  la  terre  a cherchée. 

( Rossxt  , Poëme  de  V Agriculture,  Chant  VL  ) 

On  voit  quelquefois  des  coqs  , parmi  ceux  de 
l'espèce  commune , qui  au  lieu  d’avoir  la  crête 
simple  et  élevée , l'ont  divisée  en  deux  ou  plu- 
sieurs pièces  , de  manière  qu’elle  ressemble  , 
pour  ainsi  dire,  à une  grenade  double.  Dans 
plusieurs  endroits  on  rejette  ces  coqs  comme 
moins  vigoureux  que  les  autres  ; mais  Rosier 
observe  que  c’est  une  erreur  , si  le  coq  a d’ail- 
leurs toutes  les  autres  qualités  requises. 

On  voit  aussi  quelquefois  des  saltin banques , 
ou  des  banquistes , promener  des  coqs  cornus 
qu’ils  montrent  comme  des  monstruosités  de  la 
Nature,  et  on  en  trouve  même  lafigure  dans  quel- 
ques ouvrages  sur  les  monstres  ; c’est  au  moyen 
d’un  tour-de-main  bien  simple  qu’on  parvient  à 
produire  cet  effet , quin’est  véritablement  qu’une 
greffe  animale.  On  coupe  la  crête  d’un  jeune  coq, 

011  y insère , entre  les  deux  membranes  qui  la 
composent,  un  ou  deux  ergots  fraîchement  cou- 
pés aussi  à un  jeune  animal  ; on  les  fixe  dans  la 
direction  qu’on  veut  leur  donner,  par  quelques 
points  de  sutures , et  on  laisse  l’animal  tran- 
quille : la  reprise  se  fait  promptement , l’ergot 
pousse  quelquefois  vigoureusement  ; s’il  n'y  en 
a qu’un , le  coq  est  montré  comme  licorne  ; s’il  y 
en  adeux,  on  l'annonce  comme  coq-chèvre,  etc.  ; 
et  le  peuple  , toujours  crédule  et  toujours 
trompé  , répète , de  bonne  foi , toutes  les  er- 
reurs qu’on  lui  débite  pour  le  duper.  Il  en  est 
ainsi  des  prétendus  œufs  de  coqs  , auxquels  on 
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croit  encore  dans  beaucoup  d’endroits  , quoique 
cette  erreur  soit  tellement  reconnue  aujourd’hui, 
que  je  crois  inutile  d’en  parler  ici.  ( H.) 

(8)  La  poule  qu’on  appelle  commune , à cause 
de  la  préférenco  qu’on  lui  donne  presque  par- 
tout, est  celle  qu’on  doits’attadierà  multiplier: 
sa  fécondité  est  intarissable,  hors  le  temps  de 
la  mue;  elle  pond  sans  s’arrêter , jusqu’à  l’ap- 
parition des  froids  : elle  a encore  l’avantage 
d’être  la  plus  vigoureuse  et  la  moins  diflicile  sur 
le  choix  de  la  nourriture  ; quand  la  cour , la 
grange , les  écuries , les  fumiers , sont  insufüsans 
pour  fournir  à sa  subsistance,  elle  trouve,  le 
long  des  haies  et  des  chemins , des  insectes  et  des 
grains  pour  y suppléer.  C’est  donc  principale- 
ment de  cette  race  qu’il  faut  peupler  les  basses- 
cours  , sur-tout  lorsque  les  soins  et  les  dépenses 
ont  pour  objet  les  œufs.  Nous  ignorons  à qui 
nous  sommes  redevables  de  cette  conquête:  l’é- 
poque de  son  acquisition  se  perd  dans  la  nuit 
des  temps  ; mais  on  peut  L’envisager  comme  un 
vrai  bienfait  pour  l’humanité. 

On  connolt  des  Taces  de  poules  qui  donnent 
d'aussi  gros  œufs  que  les  dindes  et  les  oies  de  la 
grande  espèce  ; mais  la  ponte  n’en  est  pas  aussi 
considérable.  Les  variétés  dans  la  couleur  des 
plumes  et  des  pattes  , dans  le  volume  et  la  forme 
du  corsage,  sont  nombreuses;  mais  les  poules  à 
plumage  frisé  et  i pattes  emplumées,  doivent, 
malgré  les  éloges  qu’on  leur  a prodigués  , être 
proscrites  d’une  basse-cour  utile  : les  premières, 
parce  qu’ayant  la  peau  à découvert , elles  sont 
plus  facilement  affectées  du  froid  et  moins  em- 
pressées à pondre  ; les  secondes , à cause  de 
l’humidité  qu’elles  rapportent  au  poulailler , et 
qui  les  rend!  inhabiles  ù la  ponte  etsujètes  à la 
vermine.  Le  pays,  de  Gaux  possède  deux  va- 
riétés de  poules , l’une  huppée , d’un  plumage 
varié  , qui  produit  de  gros  œufs , mais  peu  ; 
l’autre,  noire,  portant  une  petite  crête,  pon- 
dant beaucoup  et  de  beaux  œufs.  L’une  et  l’autre 
sont  également  bonnes  pour  élever  des  poulets , 
dont  on  fuit , suivant  le  sexe  , des  poulardes  et 
des  chapons  ; mais  MJ*.  Chaumontel  a observé , 
relativement  aux  huppes  et  aux  crêtes , que 
plus  la  Nature  s’est  mise  en  frais  pour  décorer 
les  poules,  moins  elles  pondent.  Mes  efforts 


ne  tendent  qu’à  augmenter  la  production  des 
œufs  sans  augmenter  le  nombre  des  poules. 
Je  voudrais  retrouver  la  poule  d’Adria,  qui, 
selon  Aristote , pondoit  régulièrement  tous  les 
jours  , et  quelquefois  deux  œufs  par  jour;  c’est 
sur  cette  poule  que  j’appellerais  tous  les  soins  , 
en  supposant  cependant  que  ses  œufs  se  rap- 
prochassent , par  leur  volume  , de  ceux  de  la 
poule  commune  ; car  il  parait  que  la  ponte  est 
d’autant  plus  considérable,  que  les  œufs  sont 
moins  gros. 

La  poule  de  soie , si  jolie  et  si  mignone  à cause 
de  sa  forme  et  de  la  finesse  de  ses  plumes , si  at- 
tentive à pondre  , si  assidue  à couver,  qui  a 
pour  ses  poussins  tant  de  tendresse  et  de  solli- 
citude , seroit  à coup  sûr  ma  poule  favorite  et 
celle  que  je  proposerais  de  substituer  à toutes 
les  autres;  mais  malheureusement  deux  de  ses 
œufs  n’eu  valent  pas  un  de  la  poule  commune , 
et  c’est  à regret  que  je  la  relègue  dans  la  basse- 
cour  des  curieux  , où  elle  peut  cependant  servir 
d’exemple  aux  mères  coquettes  et  dépensières. 
Ce  ne  seroit  pas  la  première  fois  que  l’orgueil- 
leuse raison  aurait  regu  des  leçons  de  l’ins- 
tinct. (P.) 

(9)  Il  est  suffisamment  constaté  que  la  poulu 
n’a  pas  besoin  du  concours  du  coq  pour  produire 
des  œufs.  On  a vu  une  poule , en  cage  pendant 
deux  ans  , pondre  régulièrement  tous  les  deux 
jours,  depuis  le  mois  de  Ventôse  (Mars)  jus- 
qu’à la  fin  de  Fructidor  ( Septembre  ) , sans  ja- 
mais manifester  le  désir  de  couver,  et  sans  que 
les  œufs  eussent  moins  de  qualités  que  ceux  de 
poules  en  liberté,  ayant  eu  communication  aveu 
les  coqs.  Ils  naissent  naturellement  sur  cette 
grappe  qu’on  nomme  l’ovaire , et  peuvent  y 
grossir  , mûrir,  se  perfectionner,  sans  être  fé- 
condés ; ce  sont  ce  qu’on  appelle  des  œufs  clairs  : 
le  principe  de  vie  communiqué  par  l’acte  d'i 
m&le  pour  le  but  que  la  Nature  se  propose  , n’a 
aucune  influence  sensible  sur  le  goût  et  la  pro- 
priété alimentaire  des  œufs. 

Pour  appuyer  cette  vérité,  il  me  suffira  de 
dire  que,  pendant  deux  hivers  , on  n’a  mangé 
chez  moi  que  des  œufs  clairs;  qu’on  n’a  pas  re- 
marqué qu’ils  Hissent  différons , pour  le  goût, 
des  œufs  fécondés  ; et  que  qui  que  ce  soit  n'a 
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été  incommodé  de  leur  usage.  Combien  d'œufs 
clairs  circulent  dans  le  commerce  , sans  qu'on 
s'en  doute  ! Il  y a des  années  où  la  plupart  des 
poules  n’en  pondent  pas  d’autres;  et  les  marins , 
qui  n’embarquent  des  poules  que  pour  avoir  des 
ce u fs  (rais  , ne  songent  pas  à leur  procurer  de 
coqs.  Transportons-nous,  d’ailleurs,  dans  les 
petits  ménages  qui , de  temps  immémorial , sont 
dans  l’habitude  d’entretenir  quelques  poules 
sans  mâle  ; en  consomment-ils  moins  les  oeufs 
avec  plaisir  et  sécurité?  Que  les  particuliers  qui 
veulent  avoir  quelques  poules  , pour  les  nour- 
rir avec  les  miettes  dç  la  table  et  les  débris  do 
la  cuisine,  cessent  de  croire  qu’elles  ne  pon- 
droient  pas  s'ils  ne  leur  procuroient  la  société 
d'un  coq  ; et  qu’ils  soient  bien  convaincus  qu’en 
le  supprimant  comme  inutile,  le  grain  qu’ils 
épargneraient  les  mettroit  dans  le  cas  de  nourrir 

une  poule  de  plus.  (P.) 

( i o)  Le  mil  sarrasin  est  le  sarrasin  ordinaire , 
ou  blé  noir  (polygonum  fagopyrum , L.  ) ; on 
lui  donnoit  ce  nom,  comme  on  appeloit  le  mais 
ou  blé  de  Turquie  (zea  mays,  L .)  , gros  millet , 
et  pour  le  distinguer  du  mil  ou  millet  ordinaire 
( panicum  miliaceum  , L.  ) , et  du  grand  millet 
noir  (Aolcus  sorgAum  , L.  ) , ou  millet  d’A- 
frique. {H.) 

(i  l)  Les  poules  sont  les  oiseaux  les  plus  fa- 
ciles à nourrir  : toutes  les  substances  alimen- 
taires leur  conviennent , même  lorsqu’elles  sont 
enfouies  dans  le  fumier.  Rien  n’est  perdu  avec 
elles  : on  les  voit , pendant  toute  la  journée  , 
occupées  sons  cesse  à gratter , à chercher  et  à 
ramasser,  pour  vivre.  La  semence  la  plus  fine, 
la  plus  imperceptible  , ne  peut  échapper  à leurs 
regards  perçons  : la  mouche , dont  le  vol  est 
le  plus  rapide  , ne  sauroit  sc  soustraire  à la 
promptitude  avec  laquelle  elles  dardent  leur 
bec  ; le  ver,  qui  vient  respirer  â la  surface  de  la 
terre , n’a  pas  le  temps  de  se  replier  sur  lui- 
même,  il  est  aussitôt  saisi  par  la  tête  et  déterré , 
passe  de  bec  en  bec,  jusqu’à  ce  qu’enfin  il  soit 
porté  assez  loin  de  la  foule,  par  la  dernière  qui 
l’a  obtenu,  pour  avoir  la  liberté  de  le  manger 
à son  aise.  Muis  relativement  à la  nourriture 
qu’on  leur  donne,  l'expérience  a appris  qu’il 
étoit  essentiel  : 


i57 


î*.  Que  la  pâtée  fût  chaude  lorsqu’on  la  leur 
distribuoit , parce  que  dans  cet  état  elle  contri- 
buoit  à mieux  conserver  leur  santé  , à les  rendre 
plus  fécondes , et  à les  nourrir  davantage  ; 

2°.  Qu’on  pouvoit  remplacer  la  distribution 
des  grains  cuits  ou  crus  , par  celle  de  la  pomme 
de  terre  cuite,  mêlée  à une  certaine  quantité  de 
farine  de  ces  grains , ou  mieux  encore  par  ce 
mélange  converti  en  pain  , puis  mis  sous  forme 

3*.  Que  les  grains  étoient , en  général,  meil- 
leurs lorsqu'ils  avaient  éprouvé  la  cuisson  , et 
encore  plus  nutritifs  lorsqu’ils  avoient  subi  In 
pnnilication  ; 

4".  Que  la  plus  excellente  nourriture  pour  les 
poules  , étoit  ce  même  pain  trempé  et  mêlé  avec 
de  la  viande  bouillie  et  hachée  ; 

5°.  Que , quand  on  employoit  les  os  pour  va- 
rier la  nourriture  des  poules  , il  fàlloit  les  con- 
casser, si  on  vouloit  qu’elles  les  digérassent 
avec  autant  de  facilité  et  de  promptitude  que 
les  noyaux  des  olives,  qu’on  ne  retrouve  plus 
dans  la  fiente  des  volailles  ; en  quoi  elles  dif- 
fèrent des  animaux  ruminons,  qui  les  rendent 

6°.  Rufin  , que  la  digestion  des  poules  se  fai- 
sant principalement  par  trituration,  leur  ins- 
tinct les  portoit  à avaler  des  petites  pierres  ou  des 
petits  cailloux,  pour  aider  les  forces  musculaires 
de  leur  gésier  ; mais  que  souvent  il  arrivoit  que, 
rencontrant  du  verre  , elles  l’avaloient  comme 
corps  dur,  sans  s’embarrasser  de  la  faculté  qu’il 
a de  couper  et  de  piquer  ; que  les  effets  funestes 
de  cette  substance  , qui  ont  eu  lieu  sur  plusieurs 
poules,  devraient  déterminer  les  cultivateurs  à 
ne  pas  souffrir  que,  parmi  les  débris  de  la  cui- 
sine qu’on, jette  sur  le  fumier,  il  s’y  trouvât  du 
verre , des  écailles  de  moules , des  débris  de 
faïance,  etc.  (P.  ) 

(ia)  Plusieurs  économes  ont  fait  usage  , avec 
grand  profit , des  verminières  qu’indique  Olivier 
de  Serres,  et  elles  ont  très-bien  réussi  à Rozicr, 
qui  les  a aussi  essayées  ; mais  il  est  bon  d’obser- 
ver que,  si  la  volaille  les  a à discrétion , elle  s’en- 
graisse à vue  d’teil , et  pond  beaucoup  moins  ; 
le  trop  , dans  tous  les  cas  , est  toujours  nui- 
sible. Olivier  de  Serres  les  regarde  comme  très- 
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utiles  pendant  l’hiver,  et  il  a raison  ; mois  lors- 
qu’il gèle  bien  serré , les  vers  s’enfouissent  pro- 
fondément , et  les  poules  n'en  trouvent  plus  : 
d'ailleurs , quand  ils  y resteraient , ils  y se- 
raient engourdis  par  le  froid  , et  la  terre,  endur- 
cie par  la  gelée , ne  saurait  être  divisée  par  les 
poules.  Il  convient  donc , vers  l’époque  du  froid , 
d’entourer  et  de  couvrir  la  verminière  avec  du 
fumier  , afin  de  la  préserver  des  effets  de  la  ge- 
lée; d’en  retirer  chaque  jour  la  quantité  dont  on 
a besoin  , et  de  reboucher  l’ouverture  aussi  avec 
du  fumier  ; mais  comme  les  poules  iraient  grat- 
ter ce  fumier  et  celui  du  pourtour , le  tout  doit 
être  recouvert  par  des  fagots  d’épines,  comme 
le  dessus  , et  assez  serrés  pour  que  les  poules 
ne  puissent  lespéuétrer.  ( ü,  ) 
idln'.'ù  ■ (1 3)  Je  ne  puis  partager  à cet  egard  l’opinion 

%«.  i7  * de  l’auteur  ; les  œufs  doivent  être  recueillis  deux 
fois  par  jour , et  je  me  fonde  sur  cette  obser- 
vation : Supposons  que  douze  poules  se  soient 
succédées  dans  le  même  pondoir  , et  que  cha- 
cune , pour  déposer  l’œuf,  ait  employé  à son 
opération  une  demi -heure  , n’est -il  pas  vrai 
que  le  premier  œuf  pondu  aura  éprouvé  une 
incubation  de  six  heures  , temps  suffisant  pour 
éveiller  la  vitalité  du  germe  et  déterminer  un 
développement  assez  frappant  pour  être  sen- 
sible à la  lumière  d’une  chandelle  et  à l’or- 
gane du  goût  ? Qu’on  cesse  maintenant  d’être 
étonné,  si  les  œufs  de  la  même  date , pondus  par 
les  mêmes  espèces  de  poules , et  dans  une  même 
basse  - cour , présentent  tant  de  différences 
entr’eux  ; si , dans  la  couvaison , tous  les  pous- 
sins n’ont  pas  le  même  succès  et  la  même  vi- 
gueur; enfin  , si  dans  l’application  du  même 
procédé  pour  les  conserver,  il  s’en  trouve  qui 
s'altèrent  plus  promptement  et  plus  fortement. 
L’attention  de  ramasser  les  œufs  deux  fois  le 
jour , à midi  et  à cinq  heures  , de  ne  pas  les 
laisser  trop  long-temps  séjourner  dans  le  pon- 
doir , peut  donc  exercer  une  certaine  influence 
sur  leur  qualité.  (P.) 

rjim , ( 1 4)  Pour  sanifier  le  poulailler , on  ne  se  sert 

zviiTJs.  ’ pl"s  de  toutes  ces  substances  résineuses  et  aro- 
matiques dont  les  Anciens  ont  donné  des  recettes 
si  variées  ; l’expérience  a appris  que  ces  fumiga- 
tions nuisoient  aux  poules  dans  plusieurs  cir- 


constances ; qu'en  général  elles  ne  purifiaient 
point,  qu’elles  ne  faisoient  qu’aromatiser  des 
miasmes  putrides  et  augmenter  l’insalubrité  de 
l’habitation,  et  qu’elles  ne  préservoient  pas  les 
poulets  de  la  pépie, comme  notre  auteur  ledit  plus 
loin  (page  17,  colonne II).  Aujourd’hui  on  n’em- 
ploie plus  que  le  feu,  l’air  et  l'eau  : ces  trois  agens 
sont  assez  puissans,  assez  actifs,  pour  produire  les 
meilleurs  effets;  ainsi,  après  la  sortie  des  poules, 
il  faut  ouvrir  le  poulailler,  et  après  en  avoir 
fermé  porte  et  fenêtres,  y promener  de  temps 
en  temps  une  petite  botte  de  paille  enflammée  , 
pour  renouveler  l’air  et  détruire  les  insectes 
ou  leurs  œufs.  Au  reste , peu  importe  le  corps 
combustible  dont  on  se  sert;  pourvu  qu’il  pro- 
duise une  flamme  claire  , vive  et  sans  fumée , 
cela  suffit  : la  fumée  masque  seulement  pour 
un  temps  la  mauvaise  odeur  , et  ne  neutralise 
point  les  miasmes  ; ainsi  la  paille,  les  chene- 
votes  , etc.  , valent  mieux,  dans  ce  cas,  que 
toutes  les  plantes  odorantes  si  vantées,  ün 
gratte  et  on  lave  à l’eau  froide,  et  quelquefois 
même  il  l’eau  bouillante  , mêlée  avec  un  peu  de 
vinaigre,  les  paniers  des  nids,  les  perches  , les 
abreuvoirs  , etc.  ; le  sol  pavé  en  pierres  plates 
ou  polies  , ou  en  bons  carreaux  , est  fréquem- 
ment balayé  , ratissé,  lavé  , et  recouvert  d’une 
couche  de  gravier  , ou  de  paille  hachée  menu. 

Rosier  observe  aussi  que  les  murs  du  pou- 
lailler doivent  être  recrépis  ou  blanchis  sou- 
vent , et  tous  les  trous , fentes , crevasses  et  lé- 
zardés , bouchés  avec  soin , pour  que  les  rats , les 
souris  et  autres  animaux  , ne  puissent  pas  s’y 
introduire.  Les  poules  aiment  à jouir  d’un  som- 
meil paisible , et  ces  animaux  les  troublent  et  les 
épouvantent  pendant  la  nuit.  Il  en  est  des  pou- 
laillers , dans  presque  toutes  les  campagnes  , 
comme  des  bergeries  , des  étables  et  des  écuries, 
auxquelles  on  fait  peu  d’attention  , et  qui  sont 
autant  de  foyers  de  corruption  et  de  putréfac- 
tion. Si  le  poulailler  est  humide,  les  poules  sont 
affectées  de  douleurs  rhumatismales  ; s’il  est 
trop  froid , elles  pondent  rarement  ; s’il  est  trop 
chaud  et  humide  en  même  temps  , elles  l’aban- 
donnent, ou  elles  deviennent  la  victime  des  ma- 
ladies putrides. 

D’après  tout  ce  qui  précède , il  faut  conclure 
que  le  poulailler  doit  être  tenu  dans  la  plus 
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grande  propreté  ; qu’on  doit , ou  moins  deux 
fois  par  semaine , en  enlever  tout  le  fumier  , et 
laver , s’il  est  nécessaire , les  murs , sur-tout 
pendant  l’été.  Ces  attentions  ne  sont  pas  aussi 
minutieuses  qu'on  pourrait  le  croire , et  il  ne 
faut  souvent  pas  attribuer  à d’autres  causes  qu'à 
la  négligence  des  ménagères  , à cet  égard  , les 
maladies  qui  attaquent  habituellement  la  vo- 
laille , et  qui  la  détruisent  même  quelquefois 
totalement.  ( P . et  H.  ) 

(15)  On  a vu,  tome  I,  notes  (ai  ) et  (35), 
pages  5çi  et  5<j5,  que  l’on  confondoit,  du  temps 
d 'Olivier  de  Serres,  et  que  l’on  confond  encore 
aujourd’hui  dans  les départemens méridionaux, 
le  sainfoin  ( ledysarum  onobrychis , L.  ) et  la 
luzerne  ( medicago  saliva  . L.  ) , c’est-à-dire, 
que  l’on  donne  à l’une  de  ces  plantes  , récipro- 
quement , le  nom  de  l’autre  ; ainsi , c’est  de  la 
graine  de  luzerne  dont  Olivier  de  Serres  en- 
tend parler  ici;  et  déjà,  tome  I,  chapitre  V, 
page  5i8  , colonne  II,  il  avoit  indiqué  ni  te 
graine  comme  propre  à engraisser  la  volaille  , 
et  à la  faire  fertilement  over  ou  pondre.  (U.) 

(16)  Tous  les  intermèdes  employés  alternati- 
vement à la  conservation  des  œufs , ont  plus  ou 
moins  d’inconvéniens.  Un  moyen  efficace , mais 
embarrassant , parce  qu’il  exige  une  opération 
préliminaire,  c’est,  en  les  tirant  du  panier,  dotes 
plonger  , au  moyen  d’une  écumoire  , dans  l’eau 
bouillante  , comme  pour  les  manger  à la  coque , 
et  de  les  y laisser  deux  secondes  ; au  sorLir  de 
l’eau  on  les  essuie , on  les  marque  , soit  a l’encre, 
soit  au  charbon , afin  de  pouvoir , à la  faveur 
d’un  numéro , les  employer  selon  leur  rang 
d’Age;  puis  on  les  met  en  réserve  dans  un  lieu 
frais , où  il  est  possible  de  les  garder  pendant 
plusieurs  mois  et  de  leur  conserver  un  carac- 
tère d’oeufs  frais.  La  chaleur  opère  la  cuisson 
d’une  très  - petite  couche  du  blanc  ou  albu- 
miue , le  plus  voisin  de  la  surface  interne  de 
la  coquille  ; dans  cet  état , les  oeufs  souffrent 
infiniment  moins  de  déperdition , et  quand  on 
veut  s’en  servir  pour  lesmanger  à lu  mouillette  , 
on  les  fait  réchauffer  dans  l’eau  bouillante , à- 
peu-près  autant  de  temps  qu’ils  y ont  déjà  été  , 
c'est-à-dire  deux  secondes:  ils  ressemblentalors, 
pour  le  goût , à des  œufs  frais  du  jour  ; la  partie 
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appelée  improprement  le  lait,  y est  si  abondante, 
que  les  personnes  les  plus  difficiles  et  les  plus 
exercées  , y sont  trompées.  On  a seulement 
remarqué  qu'au  bout  de  quatre  à cinq  mois, 
la  membrane  qui  tapisse  l’œuf , devient  plus 

Mais  ce  moyen,  praticable  seulement  dan»  un 
ménage  , ne  convient  pas  pour  le  commerce;  la 
paille  , comme  on  sait , est  un  des  plus  mauvais 
conducteurs  de  la  chaleur  : les  grains  et  tous 
les  corps  sujets  à s'altérer  se  conservent  plus 
facilement  dans  un  grenier  couvert  de  chaume 
que  dans  un  magasin  dont  la  toiture  est  en  tuile 
ou  en  ardoise  5 on  se  garde  bien  de  recouvrir  les 
glacières  d’une  autre  matière.  Tous  ces  motifs 
m’ont  déterminé  à donner  à des  paillassons  la 
forme  de  paniers  , dans  lesquels  j’ai  isolé  les 
œufs  par  couches , avec  des  balles  de  grains  ; et 
suspendant  le  panier  dans  un  lieu  sec  et  obscur , 
c’est  à la  faveur  de  ce  moyen  que  je  suis  parvenu 
à prolonger  le  terme  de  la  fécondation  des  œufs, 
et  à leur  conserver , pendant  l’été  , sinon  le  ca- 
ractère d’œufs  frais , du  moins  une  qualité  propre 
à les  soumettre  à tous  les  procédés  de  la  cuisine. 

Plusieurs  économes  ont  dit  assez  vaguement 
qu’ils  avoient  cru  remarquer  que  les  œufs  qui 
étoient  fécondés  ne  se  gardoieut  pas  aussi  long- 
temps que  les  œufs  clairs , et  il  seroit  bien  pos- 
sible que  le  succès  des  procédés  indiqués  pour 
les  conserver , fût  dû  plutût  à leur  non-féconda- 
tion qu’à  la  bonté  de  la  méthode  ; mais  quels  que 
soient  ces  moyens , ils  ne  sont  pas  assez  efficaces 
pour  permettre  au  cultivateur  de  former  des  ma- 
gasins d’œufs , avec  l’intention  de  les  vendre  un 
certain  prix  dans  la  saison  où  on  en  a le  plus 
besoin  pour  remplacer  les  alimens  qui  man- 
quent : il  porte  promptement  au  marché  ce  qui 
excède  la  consommation  de  sa  maison , ne  se 
détermine  à faire  des  provisions  que  des  œufs 
pondus  depuis  Thermidor  (Août)  jusqu’en  Ven- 
démiaire (Octobre) , parce  que  l’expérience  lui 
a prouvé  qu’en  général  ces  œufs , qui  provien- 
nent de  la  seconde  ponte  , sont  précisément 
ceux  qu’on  conserve  le  plus  facilement.  A cette 
époque  de  l’année , les  poules  sont  nourries  de 
grains,  et  mangent  moins  d’herbes  : c’est  peut- 
être  là  une  des  causes  qui  rendent  la  conservation 
des  œufs  plus  facile  ; mais  il  y a tout  lieu  de 
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présumer  que  la  principale  appartient  à l’affoi- 
blissement  de  la  vigueur  du  coq,  et  du  temps 
moins  chaud  qui  règne  alors  , puisqu'il  est  re- 
connu que  les  poussins  d’automne  n’ont  jamais 
la  même  vigueur  que  ceux  éclos  nu  printemps. 

Dons  le  cas  où  on  fuirait  à former  des  maga- 
sins d’œufs  dons  des  places  fortes , dons  des  villes 
extrêmement  populeuses  , enlln  lorsqu’il  s’agi- 
roit  d’en  approvisionner  des  vaisseaux , quels 
seroient  les  moyens  qu’on  pourroit  employer 
pour  les  préserver  d’altération  pendant  un  temps 
assez  considérable  ? Réaumur  prétend  en  avoir 
trouvé  un , aussi  simple  que  facile  à exécuter. 
Four  avoir,  dit-il,  dans  toutes  les  saisons , des 
œufs  constamment  frais,  et  parmi  lesquels  il 
n’y  en  ait  jamais  de  gâté  , il  suffit  d’intercepter 
lu  transpiration  qui  se  fait  dans  chaque  œuf, 
d’empêcher  la  communication  de  l’air  avec  les 
matières  qui  y sont  contenues,  et  par-là  la  fer- 
mentation qui  peut  les  altérer;  il  n'est  question 
pour  cela  que  d’enduire  la  coquille  d’un  vernis 
imperméable  à l’eau,  ou  plus  simplement  en- 
core , d’huile  ou  de  graisse  , avec  la  précaution 
de  passer  et  de  repasser  les  doigts  sur  sa  sur- 
face , afin  d’être  bien  assuré  qu’il  n’y  a aucune 
partie  de  cette  coquille  qui  ne  soit  imbue  d’huile, 
de  graisse  ou  de  beurre.  Les  œufs  ainsi  prépa- 
rés, ajoute  Réaumur , ne  souffrent  point  d'éva- 
poration , tout  y demeure  en  repos  ; ils  ont  beau 
vieillir , ils  demeurent  toujours  frais. 

Comment  un  moyen  qui , d’après  cet  auteur , 
auroit  empêché  la  perte  de  cette  énorme  quan- 
tité d’œufs  , qui  auroit  fait  diminuer  le  prix  de 
cette  denrée  , qui  auroit  donné  en  abondance  des 
œufs  frais  dans  la  saison  où  on  n’en  trouve  que 
de  vieux  , qui  auroit  procuré  dans  les  voyages 
de  long  cours  l’avantage  inappréciable  de  man- 
ger des  œufs  excellens  ; comment  un  moyen  qui 
intéresse  tous  les  hommes  , a-t-il  pu  être  né- 
gligé? C’est  que,  vraisemblablement,  il  faut  ra- 
battre des  magnifiques  promesses  de  Réaumur; 
car  il  n’est  pas  démontré  que  ces  différens  ver- 
nis , qui  remédient  très-bien  à l’évaporation  de 
l’humidité  contenue  dans  l’œuf,  soient  un  pré- 
servatif assuré  contre  le  germe  dont  l’existence 
est  sans  contredit  un  obstacle  à la  conservation 
des  œufs.  En  effet,  ils  ne  se  gâtent  pas  seule- 
ment par  la  perte  de  leur  humidité  , qui  fait 


rompre  l’équilibre  de  leurs  principes  ; mais  il 
existe  une  autre  cause  de  corruption , qui  n’a  pas 
échappé  aux  marchands  : l’expérience  leur  a ap- 
pris qu’ils  ne  pouvoient  jamais  compter  sur  une 
longue  conservation  des  œufs  exposésàun  trans- 
port quelconque.  Quelle  en  est  la  raison  ? C’est 
que  , dans  les  voyages  par  terre , les  œufs  souf- 
frent des  cahots  des  voitures,  et  dans  ceux  par 
mer,  ils  sontmaltraitéspar  le  roulisdu  vaisseau; 
que  ces  mouvemens  plus  ou  moins  brusques 
rompent  les  vaisseaux  par  lesquels  le  germe  est 
attaché  àla  membrane  du  jaune  ; que  ce  germe , 
privé  des  organes  qui  entretenaient  sa  vie , meurt 
et  se  corrompt  avec  tout  ce  qui  l'environne.  Les 
œufs  transportés  seulement  à la  distance  de  trois 
à quatre  lieues  (un  ou  deux  myriamétres)  , se 
conservent  bien  moins  que  ceux  qui  n’ont  subi 
aucun  déplacement.  Mais  il  n’y  a aucune  se- 
cousse à craindre  pour  les  œufs  clairs  , dans  le 
transport  : le  germe  peut  bien  se  détacher  des 
ligamens  qui  l’attachent  au  jaune,  mais  n’étant 
pas  fécondé , il  n’a  pas  , comme  tout  ce  qui  est 
auiinalisé  , une  propension  à s’altérer.  Il  fnu- 
droit  donc,  par  addition  ou  procédé  de  Réau- 
mur, ne  transporter  les  œufs  par  terre  et  par 
mer  , qu’avec  la  précaution  de  les  suspendre 
de  manière  à ce  que  tous  les  mouvemens  qui 
pourraient  leur  nuire  fussent  brisés  ; encore 
n’est-on  pas  complètement  rassuré  contre  tout 
danger,  lorsqu’on  considère  que  le  germe,  sans 
éprouver  d’accident,  peut  mourir,  et  qu’il  est 
mort  dans  l’œuf  gardé  au-delà  du  temps  où  il 
peut  encore  être  couvé.  Peut-être  qu’il  ne  faut 
qu’un  coup  de  tonnerre  pour  faire  périr  le  germe, 
même  dans  les  œufs  frais  ? II  passe  pour  cons- 
tant que  ce  météore  produit  cet  effet  sur  les 
embryons  des  œufs  qu’on  fait  couver  ; ne  se- 
roit-il  pas  possible  qu’il  en  produisit  un  pareil 
sur  ceux  des  œufs  mis  en  magasin  ? On  sait  que, 
dans  les  corps  organiques  , la  corruption  com- 
mence toujours  par  les  germes. 

D’après  toutes  ces  considérations  , le  moyen 
le  plus  efficace  pour  conserver  les  œufs  , serait 
de  ne  transporter  que  des  œufs  pondus  par  des 
poules  qui  n’ont  point  eu  de  communication 
avec  les  coqs  ; et  il  est  prouvé  que  ces  œufs  , 
qu’on  nomme  clairs,  sont  aussi  sains , aussi  sa- 
voureux que  ceux  qui  sont  fécondés  ; qu’ils  ré- 
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listent , sons  se  corrompre  , à une  température 
de  trente-deux  degrés , continuée  pendant  trente 
à quarante  jours  ; que  seulement  ils  perdent  de 
leur  humidité  , par  une  évaporation  qui  épuise 
leur  liqueur  et  l’épaissit.  Or,  pour  avoir  des 
œufs  capables  de  se  conserver  mangeables  sans 
préparation  , depuis  le  printemps  jusqu’à  la  fin 
de  l’hiver  , il  faudrait  qu'ils  eussent  été  pondus 
par  des  poules  privées  , depuis  au  moins  un 
mois , de  l’approche  du  coq  ; et  si  on  les  des- 
tinoit  être  gardés  encore  plus  long- temps, 
il  serait  nécessaire  de  recourir  au  procédé  de 
Rdaumur,  pour  les  vernir  ou  les  graisser.  {P.) 

(i7)L'expériencedémentcette assertion  , que 
les  poules  sont  caduques  à l’âge  de  quatre  ans  ; 
elle  prouve , au  contraire  , que , pour  avoir  du 
bonnes  couveuses,  il  faut  les  choisir  depuis  trois 
ans  jusqu’à  cinq  ; jeunes , elles  sont  trop  vives  et 
trop  dissipées  pour  bien  s'acquitter  de  celte  fonc- 
tion : l’époque  de  quatre  ans  est  la  plus  favorable 
de  leur  vie,  quand  elles  ne  sont  pas  usées  par 
une  ponte  excessive,  ou  par  les  infirmités.  (JP.) 

( 1 8)  Estaudeau  , estoudeau,  étoudeau  , hes- 
toudeau  , hutoudeau  , hétudeau  , hustardeau  , 
huila ud , hutaudeau. 

Olivier  de  Serres  parait  d’abord  faire  ce  mot 
synonyme  de  chaponneau ; mais  ensuite  il  parle 
de  chapanner  les  estaudeaux  , et  plus  loin  il 
indique  les  chapons  et  les  estaudeaux  , ce  qui 
annonce  bien  qu’il  y a une  différence  entr’eux. 
Et  en  effet,  l’ hétudeau  est  le  gros  poulet,  ou  le 
poulet  gras , et  on  voit  qu’autrefois , au  marcha 
de  la  vallée , à Paris , ut  dans  les  offices  de  la 
maison  du  roi,  deux  hetudeaux  passoient  pour 
une  pièce  de  volaille,  tandis  qu’il  falloit  trois 
poulets  ordinaires  pour  faire  la  pièce  ; ainsi  Vhé- 
tudeau  n’étoit  pas  aussi  fort  que  le  chapon , qui 
formoit  seul  une  pièce  , puisqu’il  en  lalloit 
deux  ; et  il  étoit  plus  fort  que  le  simple  poulet, 
puisqu’il  en  fàlloit  trais. 

Quant  ù l’origine  de  ces  mots , les  uns  les  font 
venir  du  latin  ustulalus  , dérivé  de  ustus,  parce 
que  les  Anciens  chapannoient  par  le  feu  : d’où 
nous  avons  fait  hustaud ut  hutaudeau,  qui  étoient 
des  mots  très-usités  anciennement  dans  les  pro- 
vinces d’Anjou  et  du  Maine  , où  l’on  engraissoit 
beaucoup  de  volaille  ; comme  d 'exustus,  pour 
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signifier  un  poulet  châtré , nous  avons  luit  èri- 
toudeau  ou  htlfudcau.  Les  autres  les  font  venir 
de  la  basse  latinité  du  mot  haista/di , nom 
que  l'on  donnoit  aux  paysans  attachés  ù.  la 
glèbe,  et  que  l’on  a donné  ensuite  peu-à-peu 
à la  volaille  qu’ils  élevoient  et  dont  ils  fui- 
soient  le  commerce.  11  y a plusieurs  exemples 
semblables  : c'est  ainsi  qu’on  a,  appelé  long- 
temps, et  qu’on  appelle  encore , dans  quelques 
endroits,  les  dindons,  Jésuites,  parce  qu’on 
assure  que  ce  sont  ces  religieux  qui  les  put  ap- 
portés , et  leur  nom  même  leur  est  resté  de  ce- 
lui du  pays  d’où  ils  viennent.  (H.)  . 

Cl  9)  L’expérience  m’a  convaincu  qu’il  étoit 
impossible , d’après  seulement  les  formes  exté-  ‘ 
rieures  des  œufs  , de  décider  le  sexe  de  l'animal 
que  la  coquille  renferme.  J’ai  composé  des  cou- 
vées entières  d’œufs  pointus  par  un  bout , et 
d’autres  obtus  aux  deux  extrémités,,  et. elles  ontj 
présenté  des  coqs  et  des  poules  dans  les  propor- 
tions ordinaires  ; car  on  sait  que  les  gallina- 
cées  sont  polygames,  c’esl-ù-dire  qu’elles  pro- 
duisent plus  de  femelles  que  de  mâles.  Si  une 
fille  de  basse-cour  pouvuit  conserver  dans  sa 
mémoire  le  souvenir  de  la  forme  du  premier 
œuf  . qu’une  poule  a d’abord  pondu , et  qu’elle 
pût  la  suivre  dans  le  cours  de  sa  ponte,  elle  ac- 
querrait bientôt  la  preuve  que  cette  forme,  & 
laquelle  on  a cru  devoir  attacher  tant  d’in- 
fluence , appartient  au  moule  et  ù la  consti- 
tution physique  de  la  poule , et  qu’elle  ne  peut 
devenir  un  indice  de  ce  que  l’œnf  contient 
intérieurement.  (P.) 

On  rencontre  assez  fréquemment  des  mons- 
truosités dans  les  œufs , c’est-à-dire  qu’ils  af- 
fectent quelquefois  une  forme  plus  on  moins  ir- 
régulière. Nous  en  avoua  Vu  en  forme  de  poires, 
ou  à queue;  d’autres,  eu  forme  de  cornue;  quel- 
ques-uns déprimés  dans  leur  milieu  comme  un 
rein  ; ceux-ci  présentant  sur  la  coquille  diffé- 
rons dessins , quelquefois  même  en  relief,  ou 
couverts  de  tubérosités  semblables  A des  por- 
reaux ou  à dus  verrues  , ce  qui  annonce  l’a- 
bondance de  la  matière  crétacée , ou  carlionatc 
calcaire  , qui  sert  à la  composition  do  la  co-, 
quille  , et  indique  qu’il  fautdonner  aux  poules 
des  alimens  propres  A la  diminuer , ou  les  empè- 

X 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèq 


CINQUIESME  LIEU 


16a 


cher  de  manger  cette  matière  elle  - même  en 
aussi  grande  quantité  ; ceux-là,  au  contraire  , 
sont  enveloppés  d’une  membrane  molle , plus 
on  moins  épaisse  et  solide , semblable  à du  par- 
chemin, qui  annonce  le  défaut  de  cette  matière 
crétacée,  et  indique  le  besoin  qu'en  a la  volaille; 
ceux-ci  sont  connus  sous  les  noms  d’osj fs  /tar- 
dés (*).  Enfin  , on  en  trouve  deux  l’un  dans 
l’autre , et  tous  deux  bien  conformés , ou  plus  ou 
moins  incomplets  ; quelquefois  un  oeuf  a deux 
jaunes  , et  produit , lorsqu’il  est  couvé  , des 
poulets  également  monstrueux,  on  il  enmanque 
totalement,  etc.  , etc.  {H.  ) 

Le  moyen  de  plonger  les  œufs  dans  l’eau,  pour 
jnger  s’ils  sont  bons  A ritanger  et  à couver,  n’est 
rien  moins  que  certain  , car  tous  les  œufs  de  ma 
basse-cour,  qui  vont  constamment  au  iond  de 
l’eau , sont  cependant  des  œufs  clairs.  La  pro- 
position de  les  laisser  séjourner  un  moment  dans 
l’eau  froide,  préalablement  à la  couvaison  , pour 
les  mettre  tous  à la  même  température  , ne  pa- 
rait pas- plus  fondée.  Il  suffit  qu’ils  soient  une 
heure  environ  dans  le  même  milieu , pour  éclore 
ensemble  : la  différence  dépend  plutôt  de  l’é- 
poque où  ils  ont  été  pondus.  Je  crois  bien  qu’un 
œuf,  assez  léger  pour  surnager,  ne  serait  propre 
ni  A la  couvaison , ni  aux  usages  qu’on  en  fait 
dans  la  cuisine  et  dans  les  arts.  (P.) 

(20)  Malgré  ce  qu’ont  dit  Olivier  de  Serres  et 
quelques  autres , on  a droit  d’être  étonné  de  ce 
qu’on  recommande  toujours , comme  une  cir- 
constance nécessaire  au  succès  de  la  couvaison , 
de  mettre  les  œufs  en  nombre  impair  , et  de  ce 
que  beaucoup  d’auteurs  aient  insisté  sur  cette 


(*)  Dît-on  des  oeufs  hantés  ou  aniés , et  d’où  vient 
l'origine  ou  l’étymologie  de  ces  mots, qu’on  ne  trouve 
nulle  part  1 

Vient-elle  de  arder,  brûler f du  latin  ardere , d’où 
Ton  a fuit  le  vieux  verbe  ordre  ou  ardoir,  et  d’où  nous 
avons  conservé  ardent , parce  que  l’on  prétend  que 
les  poules  qui  pondent  ces  œufs  sont  trop  échauffées! 

"Vient-elle  de  hardt'lle  , ancien  mot , qui  signifiuit 
jeune  fille  ; parce  que  l’tm  dit  que  les  jeunes  poules 
sont  plus  sujètes  à faire  dés  œu£s  hardis  ? 

V Encyclopédie  œeonomhjue  A’Ivcrdon , imprimée 
en  1771  , appelle  ces  œufs  hérdras  (voyez  tome  X1H, 
page 58).  (/f.) 


précaution  , sans  appuyer  leur  opinion  d’aucun 
fait  positif.  C’est  un  préjugé  que  j’ai  cherché  à 
combattre  avoc  les  armes  de  l’expérience  : pen- 
dant deux  ans  j’ai  eu  soin  que  les  œufs  soumis  à 
la  couvaison  , fussent  constamment  en  nombre 
pair  , et  ils  n’en  sont  pas  moins  venus  à bien  ; 
j’ai  aussi  acquis  la  preuve,  contre  l’opinion  des 
Anciens  , que  les  phases  de  la  lune  étoient  in- 
différentes pour  le  succès  de  cette  opération. 

Un  ne  petit  nier , sans  doute  , les  effets  d’une 
forte  action  électrique  sur  les  œufs  en  incuba- 
tion ; mais  il  arrive  souvent  que  la  poule  , ef- 
frayée par  un  coup  de  tonnerre,  les  abandonne , 
les  laisse  refroidir  ; alors  les  poussins  périssent 
par  cette  cause  , plutôt  que  par  la  commotion. 
On  prétend  que  de  la  féraille  placée  sous  le  nid, 
en  préserve  la  couvée  : Ruzicr  même  a fait  quel- 
ques expériences  qui  semblent  prouver  que  ce 
moyen  n’est  pas  & négliger  ; il  serait  utile  d’exa- 
miner de  nouveau  jusqu’à  quel  point  il  est  effi- 
cace. Mais  il  suffit  que  la  fermière  sache  que 
le  nombre  des  œufs  qu’il  faut  donner  à la  cou- 
veuse doit  seulement  varier  en  raison  de  la  gros- 
seur et  de  l’ampleur  de  ses  ailes , et,  comme  le 
dit  notre  auteur,  relativement  aussi  à la  tempé- 
rature de  la  saison.  (P.) 

(ai)  Toutes  les  fois  qu’on  se  livre  au  com- 
merce d’œufs  frais  et  à l’éducation  des  poulets , ‘ 
il  faut  bien  nécessairement  recourir  aux  moyens 
les  plus  propres  pour  obtenir  ces  deux  produits 
dans  la  saison  où  ils  ont  la  plus  grande  valeur. 
La  température  du  local  où  l’on  tient  les  poules , 
est  le  premier  de  ces  moyens  : ou  profite , pour 
cet  effet,  du  voisinage  d’un  four,  d’une  étuve  , 
ou  de  la  cuisine,  de  l’intérieur  des  écuries  et  des 
étables  , pouraccélérer  la  couvaison.  Un  sait  que 
les  méuagères  du  pays  d’Auge  font  jucher  leurs 
poules  sur  le  massif  du  four  , et  les  fout  couver 
dessous  , dans  des  niches  pratiquées  exprès;  par 
ce  moyen , elles  ont  des  poulets  assez  gras  dès 
le  commencement  d’ Avril  ( Germinal  ).  Mais  la 
température  du  local  ne  suffit  pas , il  est  encore 
nécessaire  que  les  alimens  qu’on  leur  admi- 
nistre soient  chauds  et  cuits.  La  chaleur  a une 
si  grande  iniluence  sur  la  ponte  , que  Rozier  a 
vu  une  pauvre  femme,  qui,  n’ayant  qu’une  seule 
poule , avoit  soin , le  soir , lorsqu’elle  se  jueboit, 
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de  lui  chauffer  fortement  le  derrière  , et  chaque 
jour  elle  donnoit  son  œuf.  Ces  couvées  d’hiver , 
il  la  vérité  , ne  réussissent  pas  aussi  constam- 
ment que  les  autres  ; mais  si  déjà  les  couvées 
du  printemps  sont  beaucoup  plus  lucratives  que 
celles  de  l'été  , à cause  de  la  cherté  de  la  jeune 
volaille  dans  cette  saison  , quel  bénéfice  celles 
d’hiver  ne  procureroient-elles  pas?  Et  n’est-il 
pas  évident  qu’on  seroit  amplement  dédommagé 
des  dépenses  plus  considérables  qu’elles  exige- 
roient , en  risquant  un  plus  grand  nombre  d’œufs 
pour  avoir  un  même  nombre  de  poulets  ?(/*.) 

(aa)  Ce  moyen , qui  présente  quelques  diffi- 
cultés dons  son  exécution , est  plus  curieux  qu’u- 
tile. La  proposition  de  faire  couver  les  oeufs  de 
poule  par  des  pigeons  , entraînerait  dans  des 
frais  plus  considérables  ; ils  exigent  une  bonne 
nourriture  , et  les  pigeonneaux  , au  bout  de 
quinze  jours , rapporteraient  beaucoup  plus  de 
profit  que  des  poulets  de  trois  & quatre  mois  : 
ce  seroit  donc  acheter  trop  chèrement  l’avan- 
tage d’avoir  des  poulets  d’hiver.  D’ailleurs , on 
est  trop  occupé  dans  les  fermes,  pour  recourir  à 
un  pareil  procédé , moins  praticable  que  le  pré- 
cédent , qui  est  plus  conforme  à la  Nature.  (P.) 

(»3)  Le  précis  que  donne  Olivier  de  Serres,  de 
l’incubation  artificielle  des  canards  à la  Chine  , 
m’a  paru  trop  succinct , pour  qu’on  puisse  appré- 
cier cette  méthode,  et  j’ai  pensé  qu’on  lirait 
avec  plus  de  plaisir  le  texte  môme  de  la  traduc- 
tion françoisc  de  l’ouvrage  de  G.onzalès , qui  a 
paru  la  môme  année  que  le  Théâtre  d? Agricul- 
ture ; il  contient  plus  de  détails  , quoiqu’il  laisse 
néanmoins  encore  quelque  chose  à désirer. 

o Ils  ont  de  grandes  cages  ( les  Chinois),  faites 
de  cannes  de  roseau , qui  sont  aussi  longues  que 
tout  le  couvert  de  derrière  leurs  barques  , où  il 
peut  tenir  aisément  quatre  mille  canars  : lesquels 
estant  là  dedans  y pondent  leurs  œufs  le  plus  du 
temps  en  des  nids  , qui  sont  arrangez  pour  cest 
effet  en  plusieurs  endroits  de  la  cage.  Ces  oeufs 
là  le  nourrissier  les  oste  du  nid  , et  si  c’est  en 
temps  d’esté,  les  met  dedans  du  fumier  de  bulles , 
ou  de  celuy  mesme  des  canars  (qui  est  fort  chaud) 
auquel  lieu  il  les  laisse  autant  de  jours , qu’il 
sçait  par  expérience  qu’il  les  y faut  tenir  pour 
les  faire  csclore  : au  bout  desquels  il  les  tire 


dudit  fumier,  et  les  casse  un  à un  , et  de  chacun 
œuf  sort  un  petit  can&rton  : ce  qu'ils  font  de  telle 
industrie  , qu’il  ne  leur  en  meurs  presque  pas 
un  : qui  est  la  chose  qui  fait  le  plus  esbahir  ceux 
qui  les  vont  veoir  faire  par  curiosité  (combien 
qu’il  n’y  en  aye  pas  beaucoup  qui  y vaisent , à 
cause  que  telle  coustume  est  ancienne  et  fort  or- 
dinaire par  tout  le  royaume  ) . Et  d’autant  qu’ils 
font  cette  mesnagerie  là  tout  le  long  de  l’année, 
et  que  durant  L’hiver  le  fient  a mes  lier  d’uslre 
aydéde  quelque  chaleur  extérieure,  pour  faire 
esclore  lesdits  œufs , ils  usent  d’une  autre  in- 
vention qui  est  d’aussi  grande  industrie  que  la 
première  , et  est  de  la  sorte  qui. ensuit, 

n Ils  prennent  une  grande  cannissade,  ou  cage 
de  roseau , sur  laquelle  ils  estendent  le  fumier , 
puis  mettent  tous  les  œufs  dessus , et  les  cou- 
vrent bien  chaudement  du  mesme  fumier.  Cela 
fait,  ils  posent  sous  ladite  cage  de  la  (raille,  ou 
quelque  autre  matière  aisée. à brasier,  à la- 
quelle Us  metteut  le  feu , lequel  dure  tout  le 
temps  qu’ils  sçavent  y devoir  estre  pour  faire 
csclore  lesdits  œufs  : et  alors  ils  les  cassent  de 
la  façon  que  dessus  , et  d’iceux  sortent  et  s’os- 
closent  de  petits  canartons  on  si  grand  nombre, 
qu’il  semble  à voir  des  fourmillières  (il  advient 
le  plus  souvent  y en  avoir  plus  do  vingt  mille). 
Estant  esclos  , ils  les  mettent  et  posent  en  une 
autre  cage  qu’ils  tiennent  preste  pour  cet  effet, 
dans  laquelle  il  y a plusieurs  grans  canars , qu’ils 
ont  instruits  à couvrir  et  coëtiver  les  petits  des- 
sous leurs  ailes  : et  là  leur  donnent  à manger 
en  temps  et  lieu,  jusques  à ce  qu’ils  se  sachent 
prouvoir  par  leur  bec , et  sortir  dehors  ( des 
barques)  pour  aller  herbe?  aux  prez,  ou  aux 
terres  ensemencées,  en  la  compagnie  desgrans.  » 
( Histoire  du  grand  royaume  de  la  Chine , faite 
en  espagnol  par  R.  P.  Juan  Gonzalès  de  Men- 
doce,  et  mise  en  françois  par  Luc  de  la  Porte. 
Paris,  1600  , in-80. , chap.  XXII,  fol.  96.) 

Tout  ce  que  dit  Olivier  de  Serres,  de  l’incuba- 
tion à la  Chine  et  en  Égypte  , ne  se  trouve  point 
dans  la  première  édition  de  son  Théâtre  d’ Agri- 
culture , de  1600  ; il  l’aa|i>nté  dans  les  éditions 
suivantes.  (/(.) 

(34)  R*en , en  apparence , n’étoit  plus  facile 
que  de  créer  l’art  de  faire  éclorre  les  œufs  sans 
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lo  secours  des  poules  ; il  ne  s’agissoit  que  d’imi- 
ter le  procédé  que  le  hasard'avoit  indiqué  aux 
hommes  , ot  qui  se  réduisoit  à choisir  un  local 
dans  lequel  des  œufs  recevraient  la  même  tem- 
pérature que  sous  la  femelle  qui  les  avoit  pon- 
dus, et  pendant  un  temps  égal  à celui  dont  ils 
auraient  eu  besoin  pour  édorre  sous  ses  ailes. 
Toutes  les Nations  sembloient  intéressées  à diri- 
ger leurs  recherthes  vers  cet  objet , et  cependant 
ce  n’est  qu’en  Égypte  età  la  Chine  qu’on  a pu 
parvenir  à en  tirer  un  parti  aussi  avantageux. 
En  effet , les  fours,  ou  couvoirs  inventés  par  les 
prêtres  de  l’Égypte , fournissoient  autrefois  cent 
millions  de  poulets  par  année  5 et  maintenant 
que  la  population  y est  moindre  , ils  en  produi- 
sent encore  trente  millions  dans  le  même  espace 
de  temps , tandis  que  cher  les  autres  peuples 
on  Oo  cite  que  quelques  œufs  éclos  de  loin  en 
loin  , par  des  méthodes  différentes  de  celle  des 
Egyptiens.  Les  tentatives  pour  découvrir  leurs 
secrets  , n’ont  abouti  qu’à  nous  laisser  quelques 
recettes  trop  informes  pour  mériter  d’être  trans- 
crites dans  cet  ouvrage;  mais  je  crois  qu’une 
notice  des  méthodes  qui  ont  été  proposées  depuis 
Olivier  de  Serres  , doit  trouver  ici  sa  place. 

Méthode  de  Réaumur. 

En  même  temps  que  des  savons  voyageurs 
revenaient  d’Égypte  , rapportant  les  dessins 
fidèles  des  fours  à poulets , et  la  description  des 
procédés  qu’ils  avoient  vu  employer  dans  ce 
pays , un  physicien  célèbre , qui  venoit  d’inven- 
ter le  thermomètre  , c’est-à-dire  l’instrument  le 
plus  propre  à diriger  la  température  nécessaire  à 
l’opération  de  la  couvaison  artificielle, Réaumur, 
se  diargeoit  de  recueillir  tous  les  renseigne- 
mens,  de  les  comparer  entr’eux,  de  les  accor- 
der , de  répéter  tous  les  procédés  de  cet  art , afin 
de  pouvoir  l’établir  définitivement  en  France. 
Malheureusement  il  s’étoit  glissé  dans  toutes 
les  descriptions  des  voyageurs  , des  erreurs  que 
Réaumur  , et  les  . autres  physiciens  après  lui  , 
prirent  pour  des  défectuosités  de  l’art  lui-même. 
Réaumur  ne  pou  voit  révoquer  en  doute  les  suc- 
cès qu’on  obtenoit  en  Égypte  5 mais  il  se  persuada 
qu’ils  étoient  dus  à la  température  de  ce  pays  , il 
jugea  qu’il  serait  impossible  d’en  obtenir  de  pa- 
reils en  France , où  le  climat  ne  pourrait , comme 


en  Égypte,  corriger  les  prétendus  vices  des  pro- 
cédés : en  conséquence  , au  lieu  de  suivre  sa  pre- 
mière intention  , celle  de  perfectionner  la  mé- 
thode égyptienne,  il  en  chercha  une  autre;  il  en 
trouva  deux,  qu’il  présenta  au  public,  comme 
plus  commodes  , moins  coûteuses  , et  plus  sûres 
que  celle  des  Égyptiens. 

La  première  consistoit  à plonger  debout,  dans 
une  masse  de  fumier  en  fermentation,  des  ton- 
neaux plâtrés  iutérieurement , dans  lesquels  il 
plaçoit  des  œufs  rangés  dons  des  corbeilles  sus- 
pendues ; ou  bien , à couvrir , à envelopper  de 
fumier,  de  grandes  et  longues  caisses  couchées, 
peintes  ou  goudronnées  à l’extérieur,  garnies 
en  plomb  à l’intérieur  , ayant  une  de  leurs  ex- 
trémités enchâssée  dans  un  mur , et  s’ouvrant 
dans  une  pièce  que  ce  mur  séparait  du  hunier. 
C’est  par  cette  ouverture  qu’il  glissoit  de  petits 
charriots  à roulettes , contenant  des  œufs. 

Il  tenoit  toujours  dans  ces  fours  horizontaux  , 
comme  dans  les  verticaux  , des  thermomètres  , 
pour  juger  de  la  température  qui  y régnoit , 
pour  savoir  quand  il  étoit  nécessaire  de  l’élever 
ou  de  l’abaisser. 

La  seconde  méthode  consistoit , ou  à convertir 
en  étuve  le  dessus  des  différens  fours  qui  tra- 
vaillent continuellement , comme  ceux  des  bou- 
langers , des  pâtissiers  , etc.  , ou  à préparer  des 
chambres , qu’il  échauffoit  par  un  poêle,  en  ob- 
servant , dons  le  premier  cas , de  modifier  la 
chaleur  ; dans  le  second , de  régler  le  feu , à 
l’aide  de  ses  thermomètres  , de  manière  que , 
pendant  les  vingt-un  jours  nécessaires  à l’incu- 
bation , la]  température  n’y  lût  pas  au-dessous 
de  vingt -huit  degrés,  et  au-dessus  de  trente- 
quatre. 

A force  de  persévérance , d’adresse  et  de 
soin  , Réaumur  est  parvenu  à faire  réussir  assez 
bien  ses  procédés  ; mais  ils  présentent  tant  d’in- 
convéniens  et  de  difficultés  pour  les  gens  aux- 
quels on  doit  naturellement  en  confier  l’exécu- 
tion , que,  depuis  sa  mort , personne  encore  n’a 
cru  devoir  les  adopter. 

Il  a au  moins  ouvert  la  carrière  et  déterminé 
d'autres  physiciens  à en  chercher  de  moins  dé- 
fectueux , et  sur-tout  de  plus  propres , sous  le 
point  de  vue  d’un  établissement  considérable. 
Ses  observations  sont  consignées  dans  deux  011- 
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vrages  intitulés  : Art  et  Pratique  de  l’Art  de 
faire  éclore  en  toutes  saisons  des  oiseaux  do- 
mestiques de  toutes  espèces,  etc.  Paris,  Impri- 
merie Royale,  1749  et  ijSi  , 3 vol.  in- 12 , 

Méthode  de  Copineau. 

Celui  qui  nous  paroit  avoir  travaillé  le  pre- 
mier sur  cet  objet , avec  le  plus  d’intelligence  et 
de  sagacité,  est  l’abbé  Copineau,  auteur  de  l’ou- 
vrage ayant  pour  litre:  Omithotrophie  artifi- 
cielle. Paris,  1780 , in-12  , avec  figures.  Il  est , 
après  les  prêtres  égyptiens , celui  qui  a le  mieux 
connu  les  principes  de  l’art , et  qui  pouvoit  le 
conduire  plus  rapidement  à sa  perfection , si  les 
circonstances  eussent  favorisé  ses  efforts.  Son 
couvoir  est  sur-tout  très-ingénieux  ; il  consiste 
en  un  bâtiment  rond , dont  le  faite  est  une  voûte 
percée  de  quatre  fenêtres  triangulaires , chacune 
ouvrant  à volonté,  à l’aide  d’une  corde  passée 
dans  une  poulie;  l’entrée  de  Ce  couvoir  est  fer- 
mée de  deux  portes  vitrées , l'une  intérieure  , 
l’autre  extérieure  ; toutes  deux  , ainsi  que  les 
fenêtres , sont  garnies  de  bandes  do  peau  d’a- 
gneau : sur  la  dernière  porte  vient  se  rabattre 
tme  portière  formée  d’une  grosse  étoffe  de  laine. 
L’extérieur  de  ce  petit  bâtiment , jusqu’aux  trois 
quarts  de  sa  hauteur , est  aussi  revêtu  de  cou- 
vertures de  laine  ; dans  l’intérieur  sont  dispo- 
sées des  tablettes  circulaires  sur  lesquelles  sont 
rangés  les  œufs , qui  peuvent  y tenir  au  nombre 
de  huit  mille  ; il  y a dans  l’entre-deux  de  chaque 
tablette , pour  y distribuer  de  l’air , quatre 
tuyaux  opposés  entr’eux  , et  qui  ouvrent  et 
ferment  au  dehors.  Dans  une  pièce  inférieure  A 
celle  de  ce  couvoir,  est  construit  un  fourneau 
dans  lequel  plonge  do  deux  pieds  ( soixante- 
six  centimètres)  la  base  d’une  colonne  de  cuivre  ' 
remplie  d’eau  chauffée  au  degré  convenable  par 
le  feu  du  fourneau  ; cette  colonne  perce  le  plan- 
cher du  couvoir , s’élève  dans  son  intérieur , 
dont  elle  occupe  le  centre , et  sort  par  le  faite. 

La  chaleur  que  donne  cette  colonne  d’eau  , 
est  plus  constante  et  plus  régulière  que  celle 
qu’on  avoit  obtenue  jusqu’alors.  Il  la  dirige  en- 
core par  des  thermpmètres  ; il  la  modère  dons  la 
partie  supérieure  du  couvoir , en  introduisant , 
au  besoin  , l’air  extérieur , par  les  fenêtres  et 


par  les  tuyaux  de  l’entre-deux  des  tablettes. 
Cette  chaleur,  dans  la  partie  basse,  où  elle  tend 
à être  moindre , est  conservée  par  l’épaisseur  du 
mur  , par  l'étoffe  de  laine  dont  il  est  couvert  ; 
enfin  , pour  la  rendre  moins  desséchante,  il  a 
l’attention  de  mettre  dans  le  couvoir  , de  l’eau  , 
dont  la  vapeur  , appréciée  par  un  excellent  hy- 
dromètre de  son  invention  , rend  la  chuleur 
aussi  humide  que  celle  qui  s’exhale  d’une  poule 
couvante. 

Méthode  de  Duhois. 

Ses  procédés  sont  très-simples , exigent  peu 
de  frais , et  peuvent  être  mis  en  pratique  dans 
toutes  sortes  de  locaux. 

Un  petit  cabinet  semblable  ù une  pièce  d'entre- 
sol de  dix  pieds  (trois  mètres  trente  centimè- 
tres ) de  longueur  , sur  six  pieds  ( deux  mètres  ) 
de  largeur,  dont  le  plafond  est  fort  bas , fait  l’office 
du  couvoir  ; une  porte  de  grandeur  ordinaire , 
couverte  par  une  vieille  tapisserie,  sert  d’entrée 
A cette  pièce  , qui  est  éclairée  par  une  petite  fe- 
nêtre garnie  d’un  châssis , avec  quatre  grands 
carreaux  de  vitre. 

Au  milieu  du  cabinet  est  un  poêle  de  foute  , 
dont  le  tuyau  s’élève  perpendiculairement , et 
va  échauffer  la  pièce  qui  est  au-dessus  ; l’inté- 
rieur du  poêle  est  rempli , dans  la  partie  supé- 
rieure , de  grosses  boules  d’argile , destinées  A 
conserver  la  chaleur  ; et  pour  en  rompre  la  vi- 
vacité A l’extérieur,  le  poêle  est  recouvert  de 
tuiles  courbes. 

Toutes  les  cinq  A six  heures , deux  livres  (un 
kilogramme)  de  charbon  qu’on  met  dans  le 
poêle  , suffisent  pour  élever  la  température  au 
degré  convenable. 

Des  tringles  de  fer  fixées  au  plafond  , et  dis- 
posées de  manière  qu’elles  forment  autant  de' 
rayons  divergens  autour  du  poêle  , supportent 
des  corbeilles  d’osier  dans  lesquelles  sont  placés 
les  œufs  ; chacune  en  contient  trois  cent  : elles 
sont  suspendues  au  moyen  de  cordes  réunies  A 
un  crochet  de  fer  , qui  permet  de  les  placer  sur 
les  tringles  A différentes  distances  du  poêle; 
chaque  corbeille  porte  la  date  du  jour  où  a com- 
mencé l’incubation.  Ce  n’est  qu’au  bout  de 
quatre  ou  cinq  jours  qu’on  enlève  les  œufs  infé- 
conds. Des  thermomètres  placés  dans  diffé- 
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rentes  parties  du  couvoir , guident  pour  l’en- 
tretien du  feu  ; on  obtient  le  meme  service  de 
fioles  remplies  d’un  fluide  gras  qui  se  fige 
lorsque  la  température  est  au-dessous  du  tren- 
tième degré  , et  que  Réaumur  a imaginé  de 
faire  avec  un  mélange  de  beurre  et  de  suif. 

L’Intensité  de  dhàleur  n’est  pas  la  même  dans 
toutes  les  parties  de  la  pièce,  elle  va  jusqu’à 
trente-deux  et  même  trente-trois  degrés  autour 
du  poêle  ; mois  dans  la  partie  la  plus  éloignée , 
elle  ne  passe  pas  trente  : elle  est  d’ailleurs  moin- 
dre dans  la  région  inférieure. 

Dubois  ayant  reconnu  que , vers  le  douzième 
ou  quinzième  jour  de  l’incubation , il  iàlloit  nn 
degré  de  chaleur  moindre  que  celui  qu’on  avoit 
donné  d’abord , il  alonge  graduellement  lcscordes 
qui  tiennent  suspendues  les  corbeilles,  afin  de  les 
rapprocher  du  sol  où  la  chaleur  est  moindre,  et 
il  les  éloigne  successivement  du  poêle , ou  bien 
il  place,  à cette  époque,  les  œufs  dans  des  tiroirs 
posés  les  uns  sur  les  autres  , et  un  peu  éloignés 
du  poêle,  ayant  soin  de  remuer  plusieurs  fois 
par  jour  tous  les  œufs,  afin  que  toutes  les  par- 
ties de  l’œuf  soient  également  échauffées. 

Méthode  de  Bonnemain. 

L’étuve  de  Bonnemain  est  située  au-dessus 
du  rez-de-chaussée,  elle  a douze  pieds  (quatre 
mètres  ) de  long , sur  six  pieds  (deux  mètres)  de 
large,  et  six  pieds  (deux  mètres)  de  haut;  il  y 
existe  quatre  corps  de  tablettes  i quatre  étages  : 
un,  contre  le  mur , à droite  ; deux,  au  milieu,  et 
un,  contre  le  mur,  & gauche.  Ces  tablettes  portent 
des  tiroirs  dont  le  fond  , qui  est  une  toile  claire 
soutenue  par  des  barreaux  de  bois , est  couvert 
d’œufs  sur  un  seul  lit.  Tous  les  tiroirs  ensemble 
pourroient  en  soutenir  dix  mille.  Sous  chacun 
des  tiroirs  (ils  sont  tous  élevés  sur  des  pieds) 
est  une  cuvette  de  plomb , tenant  de  l’eau  ; au- 
dessus  de  chaque  rangée  de  tiroirs , régnent  ho- 
rizontalement six  tuyaux  remplis  d’eau  chaude  ; 
ils  sont  fixés  aux  tablettes.  Ces  six  tuyaux , 
pour  échauffer  successivement  les  œufs  distri- 
bués sur  les  quatre  étages  des  tablettes  , ont 
besoin  de  se  relever  à l’extrémité  de  la  première , 
do  reprendre  la  situation  horizontale  au-dessus 
de  la  seconde  rangée  de  tiroirs,  puis  au-dessus 
des  autres  , et  ensuite  d’aller  se  décharger  dans 


l’évasement  supérieur  d’un  tuyau  qui  ramène 
l’eau  nu  vaisseau  qui  l’avoit  fournie  aux  tuyaux 
de  l’étuve. 

Ce  vaisseau  est  dans  une  pièce  inférieure  à 
celle  du  couvoir;  il  est  formé  de  deux  cylindres 
soudés  ensemble , chacun  est  de  trois  pieds  ( un 
mètre)  de  hauteur  : l’un , qui  est  extérieur,  a 
sept  pieds  et  demi  ( deux  mètres  cinquante  cen- 
timètres) de  circonférence;  l’autre  , qui  est  in- 
térieur, n’a  que  dix-huit  pouces  (cinquante 
centimètres)  de  diamètre  ; tous  deux  sont  éga- 
lement terminés  par  un  cène  tronqué. 

L’espace  qui  existe  entre  les  deux  cylindres 
donne  à ce  vaisseau  une  assez  grande  capacité 
pour  contenir  l’eau , et  la  cavité  que  présente 
l’intérieur  du  second  cylindre  le  rend  propre 
à faire  les  fonctions  du  fourneau  : pour  cet  effet , 
il  y a dedans  une  grille  pratiquée  à l’endroit  où 
commence  la  baso  du  cône.  Dans  le  dessin  de 
rendre  plus  durable  le  feu  qu’au  fait  sur  cette 
grille  , Bonnemain  renverse  dessus  une  boite 
cylindrique  en  cuivre,  remplie  de  charbon,  et 
qui  est  fermée  à sa  partie  supérieure  par  un  cou- 
vercle luté,  c’est-à-dire  qu’il  fait  de  son  four- 
neau un  athanor  ; et  pour  avoir  une  température 
plus  uniforme,  il  bouche  l’extrémité  du  cône 
qui  reçoit  et  par  où  l’on  retire  les  cendres , et 
il  ajuste  à une  porte  latérale  placée  plus  bas  que 
la  grille  , le  régulateur  du  feu  , dont  il  est  l’in- 
venteur , et  que  tout  le  monde  connoit. 

Les  choses  ainsi  disposées,  Bonnemain  ex- 
pose les  œufs  à une  température  de  quinze  à 
seize  degrés,  etles  place  aussitôt  dans  les  tiroirs 
desonétuve  déjà  échauffée  à trente-deux  degrés, 
à l'aide  de  l’eau  en  circulation  dans  les  tuyaux 
dont  nous  avons  parlé  ; malgré  la  température 
à laquelle  sont  élevés  ces  œufs  avant  d’être 
introduits  dans  l’étuve , ils  se  chargent , aussi- 
tôt leur  entrée , d’une  vapeur  humide  qui  ne  se 
dissipe  qu’au  bout  de  vingt-cinq  & trente  mi- 
nutes , et  qui  annonce  que  l’air  n’y  est  point 
trop  desséché.  Deux  ou  trois  jours  après  l’intro- 
duction des  œufs , Bonnemain  les  passe  à la 
lumière,  et  reconnolt,  à une  ombre  qui  y flotte, 
s’ils  sont  fécondés  ; au  bout  de  dix  jours  il  sent, 
à la  chaleur  généralement  répandue  dans  les 
œufs  , que  les  germes  sont  en  vie;  il  retourne 
souvent  les  œufs  pendant  le  temps  de  l’incuba- 
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tion  , mais  il  aide  le  moins  possible  les  poussins 
à sortir  de  leurs  coquilles. 

Le  couToir  de  Bonnemain  paroi t bien  plus 
compliqué  que  les  précédera;  mais  cependant  il 
est  plus  facile  à diriger  ; il  offre  sur  eux  quatre 
avantages  remarquables: 

1*.  Celui  d’ime  chaleur  infiniment  plus  cons- 
tante, à l’aide  de  son  régulateur; 

a®.  Celui  d’une  chaleur  humide  plus  parfaite- 
ment semblable  à celle  de  la  poule  couvante  ; 

3*.  Celui  d’appliquer  principalement  cette 
chaleur  à la  surface  des  œufs , c’est-à-dire  de 
l’appliquer  presque  immédiatement  aux  germes 
des  œufs  eux-mémes,  qui  paraissent,  d’après 
l’intention  de  la  Nature  , se  diriger  toujours  de 
manière  à recevoir  ainsi  la  chaleur  de  la  |<oule  ; 

4°.  Celui  de  ne  pas  produire  une  aussi  grande 
évaporation  des  liquides  contenus  dons  les  œufs, 
et  par-là  , de  n’occasionner  aucun  empêchement 
à l’exclusion  des  poulets  non  retenus  à leurs 
coquilles  par  un  reste  de  blanc  d’œuf  desséché. 

Aux  procédés  de  Réaumur,  de  Copineau  , de 
Dubois  et  de  Bonnemain , ou  en  pourrait  encore 
joindre  beaucoup  d’autres  qui  ont  été  imaginés 
en  France  ; mais  c’en  est  assez  pour  avoir  l’idée 
des  efforts  tentés  pour  établir  dans  ce  pays  un  art 
capable  de  rivaliser  avec  celui  des  Égyptiens. 
Tous  ces  procédés  ont  réussi  plus  ou  moins.  Il 
est  sorti  quelques  poulets  des  différera  établis- 
semens  oit  on  les  a mis  en  pratique.  Mais,  il 
faut  l’avouer , la  quantité  qui  y sont  éclos  n’est 
guère  plus  considérable  que  celle  obtenue  par 
les  Grecs  et  les  Romains;  elle  n’est  rien  en 
comparaison  do  celle  qui  sort  annuellement  des 
couvoirs  d’Égypte  , et  nous  avons  toujours  à 
regretter  que  nos  savans , au  lieu  de  vouloir  in- 
venter un  art  nouveau  , ne  se  soient  pas  plutôt 
appliqués  à perfectionner  celui  des  Egyptiens , 
et  à l'approprier  à notre  climat.  Nos  regrets 
seront  encore  bien  plus  grands , lorsque  l’ou- 
vrage sur  l’Égypte , qu’on  prépare  en  ce  moment , 
nous  apprendra  qu’il  n’est  pas  aussi  défectueux 
qu’on  l’a  imaginé  sur  les  faux  rapports  des  voya- 
geurs ; Lorsqu’on  verra  qu’il  n’est  pas  impossible 
de  l’établir  en  France  , tel  qu’il  est , sans  avoir 
besoin  de  le  perfectionner,  comme  on  peut  en  j u- 
ger  par  l'extrait  que  je  vais  donner  de  ma  corres- 
pondance avec  M.  Bouder,  pharmacien  en  chef 


de  l’armée  d’Orient,  et  de  celle  de  M.  Rouyer f 
phurmacien  de  première  classe  de  la  même  ar- 
mée , tous  deux  réunissant  les  talens  pour  bien 
observer. 

Fours  â Poulets,  ou  Couvoirs  de  P Égypte. 

Ce  sont  des  bàtimens  faits  en  briques  non 
cuites , mais  séchées  au  soleil;  on  peut  voir  le 
détail  fidèle  et  exact  de  leur  construction  et  de 
leurs  dimensions  dans  les  ouvrages  de  Veslingius, 
de  Niebuhr  et  d’autres  voyageurs.  L’intérieur 
de  ces  bàtimens  est  coupé  , dans  sa  longueur , 
par  une  galerie  ou  corridor  qui  sépare  deux 
rangées  p»  rallèles  de  fours , dont  le  nombre  varie 
depuis  trois  jusqu'à  huit  de  chaque  côté.  Chacun 
de  ces  fours  est  à double  étage  ; la  pièce  supé- 
rieure a une  porte  donnant  sur  le  corridor , un 
trou  à sa  voûte,  qu’on  bouche  et  qu’on  ouvre  & vo- 
lonté ; des  fenêtres  latérales  , qui  ne  sont  jamais 
fermées , et  qui  communiquent  avec  les  pièces 
supérieures  des  fours  voisins  ; une  ouverture 
circulaire,  ou  centre  de  plancher,  parlaquello  on 
peut  descendre  dans  la  pièce  inférieure,  et  au- 
tour de  laquelle  est  ménagée  une  rigole  destinée 
à recevoir  et  à contenir  de  la  braise  allumée , 
dont  la  chaleur  se  rend  , par  l’ouverture  ci- 
dessus  , dans  la  pièce  inférieure  : celle-ci  a , 
comme  la  première , une  porte  qui  s’ouvre  sur 
le  corridor  ; c’est  sur  le  sol  de  cette  pièce  que 
l’on  place  les  œufs. 

En  avant  du  bâtiment  principal  dont  ces  fours 
font  partie  , sont  plusieurs  pièces  : l’une  moins 
vaste  que  les  autres , sert  de  fourneau  à convertir 
les  mottes  de  fumier  en  braise , à leur  ôter  la 
faculté  de  répandre  dans  les  fours  où  on  les  met, 
une  fumée  qui  nuirait  aux  œufs  ; une  autre 
pièce  est  destinée  à recevoir  les  poussins  qui 
doivent  éclorre  ; dans  une  troisième  , on  y dé- 
pose les  œufs  qu’on  doit  mettre  dans  les  fours  : 
dans  la  quatrième  logent  les  gens  chargés  de 
diriger  toutes  les  opérations  du  couvoir. 

Les  bàtimens  qui  contiennent  les  fijurs  et  tous 
leurs  accessoires,  sont  toujours  construits  au 
niveau  du  terrein  ; jamais  on  n’est  obligé  de  des- 
cendre pour  y entrer:  seulement  ils  sont  assez 
généralement  adossés  contre  de  petits  monti- 
cules très-fréqueus  en  Égypte  , et  qui  sont  for- 
més près  des  villes  et  des  villages  , par  des 
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terres  , par  dos  déblais  que  , dans  ce  pays , nu  est 
obligé  d’amonreler  dans  certains  endroits,  parce 
que  , si  on  les  répandoit  comme  ailleurs , ils 
rendraient  le  terrain  inégal , et  l’irrigation  diffi- 
cile et  même  souvent  impossible. 

Service  des  fours  à Poulets. 

Vers  le  milieu  de  Janvier  (Nivôse),  on  visite 
ces  fours,  on  les  répare  , et  comme  ils  sont  ban- 
iuuix  et  que  chacun  d'eux  a un  arrondissement 
de  quinze  à vingt  villages,  on  en  avertit  les  hubi- 
tans,  afin  qu’ils  viennent  apporter  leurs  œufs. 

Aussitôt  qu’il  en  est  arrivé  une  quantité  con- 
venable , on  la  met  dans  les  chambres  qui  doi- 
vent servir  à la  première  couvée.  Il  est  à remar- 
quer qu’on  n’emploie  jamais , pour  la  fuira  , la 
totalité  des  fours,  mais  seulement  la  moitié  de 
ceux  que  contient  le  bâtiment  ; et  que , s’il  y en 
a une  douzaine,  par  exemple  , on  les  prend  dans 
l’ordre  suivant  : le  premier,  le  troisième , le  cin- 
quième , le  septième , le  neuvième  et  le  onzième. 

Les  ceufs  rangés  à trois  d’épaisseur  dans  les 
chambras  inférieures  de  chaque  four,  sur  un 
lit  de  paille  hachée  et  de  poussière , mélange 
qu’ Aristote  a peut-être  pris  pour  du  fumier , on 
place  dans  les  rigoles  des  pièces  supérieures  la 
braise  allumée  résultante  de  la  combustion  des 
mottes  de  fumier,  et  qu’on  retire  du  fourneau 
où  nous  avons  dit  qu’on  la  préparait. 

Après  quelques  instans , on  ferme  les  portes 
des  deux  pièces , et  seulement  les  ouvertures  qui 
sont  aux  voûtes  des  chambres  supérieures;  la 
braise  achève  de  se  consumer  : on  la  renouvelle 
deux  ou  trois  fois  le  jour , et  autant  la  nuit , avec 
la  même  précaution , àchaque  fois,  de  déboucher 
un  instant le  trou  de  la  voûte,  soit  pour  renou- 
veler l’air,  soit  pour  garantir  les  œufs  de  la  pre- 
mière impression  de  la  chaleur. 

On  continue  ainsi  le  feu  pendant  dix  jours  : 
une  longue  expérience , un  tact  exercé  , l’appli- 
cation des  ceufs  contre  les  paupières  , voilà  les 
thermomètres  dont  on  se  sert  en  Égypte  pour  le 
diriger,  pour  avoir  toujours  la  même  tempe- 

Pendant  cet  espace  de  temps , on  retourne 
souvent  les  œufs , on  les  examine , on  sépare 
ceux  qui  sont  gâtés  et  ceux  qui  sont  clairs. 

Le  onzième  jour  on  organise  la  seconde  cou- 


vée , c’est-à-dire  qu’on  place  de  nouveaux  œufs 
dans  les  loges  inférieures  des  six  fours  laissés 
vides  lors  de  la  première  couvée , et  qu’on  rem- 
plit de  braise  allumée  les  rigoles  de  leurs  loges 
sujHjrienres  ; mais  aussitôt  que  le  feu  est  allumé 
dans  ces  fours , on  le  cesse  dans  les  autres , de 
manière  que  les  œufs  de  ceux-ci  ne  sont  plus 
échauffés  que  par  le  feu  nouvellement  allumé 
dans  ceux-là , et  qu’ils  n’en  reçoivent  la  chaleur 
que  parles  fenêtres  latérales  que  nous  avons  dit 
exister  dans  les  chambres  supérieures  des  fours  , 
et  rester  toujours  ouvertes. 

La  seconde  couvée  étant  ainsi  organisée,  on 
retire  des  cliambres  basses  des  premiers  fours 
employés,  la  moitié  des  œufs,  pour  l’étcndro 
sur  le  plancher  des  chambres  hautes.  On  fait  ce 
changement,  parce  que  les  œufs  exigeant  d’au- 
tant plus  de  soins  qu’ils  approchent  du  terme  où 
les  poulets  doivent  en  sortir , on  peut  les  visiter  , 
les  retourner,  les  déplacer  Bvec  plus  de  facilité. 

Lorsqu’on  a gagné  le  vingtième  jour  de  i’in- 
cubution,  on  voit  déjà  quelques  poussins  briser 
leurs  coquilles  ; le  plus  grand  nombre  éclot  le 
lendemain  avec  ou  sans  aide  : il  en  est  peu  qui 
attendent  le  vingt-deuxième  jour. 

Les  plus  forts  poussins  sont  portés  dans  la 
chambre  destinée  à les  recevoir,  pour  être  dis- 
tribués à ceux  qui  ont  fourni  les  ceu  fs,  et  qui 
en  obtiennent  deux  pour  trois  ; les  plus  foibles 
sont  conservés  quelques  jours  dans  le  corridor. 

Cette  première  couvée  ainsi  terminée,  on  pro- 
cède à la  troisième,  et  en  même  temps  on  se 
conduit  pour  la  seconde  comme  l’on  avoit  fait 
pour  la  première  , c’est-à-dire  que,  dans  les  fours 
n“.  2, 4,  6, 8,  10,  ta,  on  déplace  une  partie 
des  œufs  , on  supprime  le  feu  , et  on  n’y  reçoit 
plus  de  chaleur  que  celle  qui  leur  est  commu- 
niquée par  les  fours  à nombre  impair. 

On  continue  la  même  manœuvre  sur  toutes 
les  couvées  successives  qui  ont  lieu  pendant  la 

D’après  cette  description  des  procédés  prati- 
qués en  Égypte , nous  croyons  qu’on  n’attribuera 
plus  les  succès  qu’on  en  obtient  dans  ce  pays , à 
la  bonté  du  climat.  £n  effet,  au  lieu  de  ce  feu 
de  paille  dont  parlent  nos  voyageurs,  au  lieu  de 
cette  llanuue  momentanément  considérable,  ca- 
pable de  produire  une  chaleur  irrégulière , et, 
comme 
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comme  dit  Copineau , de  causer  un  flux  et  re- 
flux de  variations  perpétuelles  , on  ne  voit  que 
de  la  braise  , qui  ne  donne  point  do  flamme  ; nu 
lieu  d’un  combustible  fournissant  cette  énorme 
fumée  qui,  disoit-on,  inondoit  tous  les  fours, 
et  qui  aurait  dû  pénétrer  tous  les  œufs  , étouffer 
tous  leurs  germes,  aveugler  tous  les  gens  oc- 
cupés à les  soigner , on  ne  voit  qu’une  matière 
à demi- consumée,  mise  en  état  de  ne  pouvoir 
plus  donner  de  fumée  ; et  on  apprend  que  toute 
celle  que  les  voyageurs  ont  aperçue  au-dessus 
des  fours  en  activité  de  service , ne  sortoit  que  du 
fourneau  uniquement  employé  à les  en  garantir. 

Enfin,  au  lieu  de  cette  chaleur  impossible  à 
concevoir,  qui  , alimentée  pendant  les  dix  pre- 
miers jours , sans  pouvoir  passer  de  beaucoup 
le  trente-deuxième  degré,  se  conservoit,  disoit- 
on  , sans  aliment  pendant  les  onze  derniers  , de 
manière  à procurer  la  même  température , on 
voit  les  œufs  chauffés  , pendant  tout  le  temps  de 
l'incubation , par  un  feu  constamment  entretenu 
au  même  degré;  seulement  on  a cru  devoir  le 
tenir  plus  voisin  des  œufs  les  dix  premiers  jours, 
et  plus  éloigné  les  onze  derniers. 

La  seule  objection  un  peu  valable  est  celle 
qu  on  a faite  contre  le  peu  d’élévation  des  pièces 
inférieures  des  fours  , ce  qui  doit  rendre  très- 
pénible  l’opération  journalière  du  retournement, 
du  déplacement  des  œufs;  mais  on  pourrait  re- 
médier ici  à cet  inconvénient,  qui,  d'ailleurs, 
n’en  est  pas  un  en  Égypte , où  les  ha  bilans  se 
recoquillent  plus  facilement  que  nos  Européens. 

Poussins  élevés  sans  le  secours  des  Poules. 


Il  ne  suffit  pas  de  faire  éclorre  des  poussins 
sans  le  secours  des  poules , il  faut  encore  pouvoir 
les  élever  sons  elles.  Cette  dernière  partie  de 
l’art  présente  plus  ou  moins  de  difficultés , sui- 
vant le  climat  et  la  saison  dans  lesquels  on  veut 


En  Égypte , ce  ne  sont  point  les  Bermécns  , 
les  conducteurs  des  fours,  qui  prennent  ce  soin  : 
presqu’aussilût  que  les  poussins  sont  sortis  de 
leurs  coquilles , on  les  remet  , par  bandes  de 
quatre  à cinq  cents  , 4 ceux  qui  ont  fourni  les 
œufs  ; et  les  femmes  , dans  chaque  maison  , se 
chargent  d’é'ever  cette  quantité  de  poussins. 

Dons  ce  pays,  où  il  pleut  très-rarement,  les 
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maisons,  au  Heu  de  toits , ont  des  terrasses 
bornées  par  des  petits  murs  de  quatre  & cinq 
pieds  (un  mètre  trente-six  à soixante-dix  cen- 
timètres) de  haut.  C’est  dans  ces  enclos,  sur  le 
sol  desquels  est  répandue  une  couche  dé  terre 
fine,  que  les  poussins  passent  la  journée;  ils  y 
sont  surveillés  pour  les  garantir  des  milans  , et 
pour  leur  distribuer  du  blé  , du  inillettet  du  riz 
concassés  : 4 l’approi  lie  de  la  nuit,  ou  les  ren- 
ferme dans  des  cages  faites  de  branches  de  pal- 
miers et  garnies  intérieurement  de  grosse  toile , 
et  on  les  retire  dans  les  appartemens.  Un  mois 
suffit  pour  les  mettre  en  état  d’être  aggrégés  4 
la  volaille  de  la  basse-cour. 

Dans  nos  climats  , lorsque  les  poussins  sont 
éclos , ils  ont  besoin  de  rester  pendant  quatre  4 
cinq  jours  dans  le  couvoir  , exposés  4 une  tem- 
pérature 4-peu-près  égale  4 celle  qui  était  néces- 
saire pour  l’incubation  des  œufs.  Il  leur  faut  en 
outre  des  mères  artificielles  ; ce  sont  des  espèces 
de  cages  peu  élevées,  garnies  intérieurement  de 
peaux  de  moutons , et  disposées  de  manière  à 
rendre  aux  poussins  le  même  service  que  celui 
qu’ils  recevraient  en  se  cachant  sous  les  ailes  et 
le  ventre  d’une  poule. 

Les  quatre  ou  cinq  premiers  jours  expirés , 
on  les  transporte , avec  leurs  cages  , dans  une 
chambre  exposée  au  midi  et  chauffée  par  un 
poêle  construit  et  alimenté  de  manière  4 entre- 
tenir une  chaleur  de  dix-huit  4 vingt  degrés  ; ou 
bien,  en  suivant  le  procédé  de  Donnemain , on 
les  met  dans  une  pièce  où  régnent , 4 des  dis- 
tances égales  et  4 très-peu  d’élévation  au-dessus 
du  sol , quatre  tuyaux  fixés  sous  des  planches  ; 4 
ces  tuyaux  remplis  d’eau  chaude , sont  attachées 
des  flanelles  lèches  et  chargées  de  légers  poids , 
de  manière  4 faire  présenter  aux  poulets  des 
corps  mollets  qui  puissent  échauffer  principale- 
ment leurs  dos. 

Dons  l’une  ou  l’autre  de  ces  étuves , les  pou- 
lets se  tapissent  ou  courent  4 leur  gré.  Pour 
qu’ils  y soient  proprement,  le  sol  est  couvert 
d’une  couche  de  sable  fin  , qui  reçoit  les  excré- 
mens , et  qu’on  enlève  tous  les  jours  4 l’aide 
du  balai:  les  mères  artificielles  sont  nettoyées, 
les  peaux  sont  battues , la  laine  peignée  , les 
poulets  salis  lavés  4 l’eau  tiède  , les  murs  blan- 
chis 4 la  chaux  ou  tapissés  de  nattes. 
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Là,  pour  qu’ils  y fussent  plus  sainement, 
l’air  devroit  être  sans  cesse  renouvelé  : on  rem- 
pliroit  complètement  ce  but , en  conduisant  le 
tuyau  de  poêle  dans  une  espèce  de  cheminée 
dont  l'ouverture  inférieure  commençant  au  ni- 
veau du  plafond  de  la  chambre , présenterait  une 
vaste  issue  à l’air  qu'elle  contient  5 et  afin  que 
celui  qul-viendroit  du  dehors  pour  le  rempla- 
cer, ne  produisit  pas  de  froid,  il  serait  bon  de 
le  faire  arriver  dans  un  réservoir  ménagé  dans  le 
poêle , où  il  serait  d’abord  échauffe , et  d’où  il 
se  répandrait  ensuite  dans  la  pièce  par  des  bou- 
ches  de  chaleur. 

Là  , pour  qu’ils  puissent  se  fortifier  , ,il  faut 
leur  procurer  un  promenoir  ; c’est  un  petit  ter- 
rein  attenant  à l’étuve,  un  petit  enclos  où  on 
lâche  les  poussins  pour  s’y  ébattre  au  soleil , et 
s’y  accoutumer  insensiblement  aux  impressions 
de  l’air. 

Là,  enfin,  on  leur  sert  une  nourriture  ap- 
propriée à leur  âge  : d'abord , de  la  mie  de  pain 
humectée  d’un  peu  de  vin  , de  la  mie  de  pain 
et  des  oeufs  durs , de  la  mie  de  pain  et  du 
millet  ; puis , de  la  pâtée  avec  de  l’orge  concassée 
et  des  pommes  de  terre  cuites,  dans  laquelle  on 
ajoute  les  restes  de  cuisine , des  os  broyés , des 
poireaux  hachés,  etc. } le  tout  est  mis , en  petite 
quantité,  souvent  renouvelé,  dans  des  augets  , 
mangeoires  ou  trémies  exactement  nettoyés  tous 
les  jours,  ainsi  que  le  vase  qui  contient  de  l’eau 
très-nette;  ce  vase  est  disposé  de  manière  à laisser 
seulement  aux  poussins  la  faculté  de  passer  la 
tête  ou  le  cou  pour  boire. 

Pendant  le  second  mois , on  diminue  la  cha- 
leur de  leur  étuve  ; on  les  tient  plus  long-temps 
exposés  à l’air , et  on  leur  été  leurs  mères  arti- 

Sur  la  fin  du  troisième  mois , on  les  engraisse 
en  dix  à douze  jours,  dans  des  mues  ou  épi- 
nettes  , avec  une  pâtée  formée  d’un  mélange  de 
deux  parties  de  farine  de  sarrazin , d’une  partie 
de  farine  d’orge , et  autant  de  celle  d’avoine , ce 
mélange  bien  pétri  avec  de  l’eau , ou  mieux 
encore  avec  du  lait. 

L’on  conserve  les  plus  grands  et  les  plus  gros 
pour  en  faire  des  chapons  et  des  poulardes  ; les 
plus  vifs  et  les  plus  forts  pour  repeupler  la  basse- 


Avantages  des  méthodes  artificielles. 

Pour  les  apprécier,  il  suffit  de  considérer  les 
résultats  qu'elles  donnent,  tant  en  ligypte  qu’en 
France,  et  de  les  comparer  ensuite  à ceux  qu’on 
obtient  de  la  couvaison  naturelle. 

Eu  Égypte,  les  fours  rapportent  constamment 
plus  des  deux  tiers  en  poulets , puisque  le  conduc- 
teur rend  toujours  deux  mille  poussins  pour  trois 
mille  oeufs  qu’il  a reçus,  et  qu’il  se  contente, 
pour  son  salaire,  des  poulets  qui  éclosent  du 
troisième  mille. 

En  France,  il  serait  très- possible  d’obtenir 
un  produit  équivalent,  puisque  Réaumur,  mal- 
gré la  défectuosité  de  sa  méthode , comptoit  sur 
le  succès  des  deux  tiers  des  œufs  fécondés , et 
qu’une  fois  il  a vu  éclorre  quatre-vingt-seize 
poulets  de  trois  cents  œufs  mis  dans  un  de  ses 
fours  verticaux;  puisque  Bonnemain , quand  il 
opérait  sur  les  œufs  de  ses  poules , avoit  presque 
tou  joursau  tant  de  poussins  qu’il  avoit  mis  d'œufs 
dans  son  couvoir. 

Or,  tout  le  monde  sait  quo  le  cultivateur  qui 
fait  couver  ses  poules , se  trouve  en  général  très- 
heureux  quand  il  voit  réussir  moitié  de  ses  cou- 
vées , tant  il  est  commun  de  rencontrer  de  mau- 
vaises couveuses.  En  effet , les  unes  cassent  les 
œufs  en  se  mettant  dessus  trop  pesamment;  les 
autres  les  brisent  en  voulant  les  changer  de  place  : 
celles-ci  les  mangent;  celles-là  , après  les  avoir 
couvés  un  certain  temps,  les  abandonnent.  Il 
en  est  qui , après  avoir  conduit  leurs  couvées 
presqu’au  terme , s’impatientent , ouvrent  les 
œufs  à coups  de  bec,  et  tuent  les  poulets  tout 
formés  : il  en  est  encore  qui,  par  trop  d’af- 
fection  , étouffent  les  poussins  à leur  sortie  des 
coquilles. 

Tant  d’avantages  d’un  côté,  tant  d’inconvé- 
niens  de  l’autre,  doivent  engager  les  Européens 
à redoubler  d’efforts  pour  former  des  établissc- 
mens  qui  puissent  soutenir  la  concurrence  avec 
ceux  d’Égypte. 

Formons  des  vœux  pour  voir  reparaître  en 
France  un  autre  Réaumur,  nn  propriétaire 
savant  et  riche , zélé  pour  l’intérêt  de  son  pays , 
qui  examinerait  tous  les  procédés  de  l’art  de 
faire  éclorre  et  d’élever  les  poulets , porterait 
cet  art  à sa  perfection , l’enseignerait  aux  habi- 
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tans  du  village  voisin  de  son  établissement  ; 
bientôt  ces  paysans  deviendraient  tous  d’aussi 
liabiles  conducteurs  de  fours  que  les  Berméens  , 
ce  qui  ne  serait  pas  plus  difficile  pour  eux  , 
qu'il  ne  l’est,  pour  les  habitons  de  Montreuil, 
de  devenir  de  bons  jardiniers.  (P.  ) 

(a5)  Tous  les  ovipares,  dons  leur  couvaison  , 
paraissent  retourner  régulièrement  leurs  oeufs , 
et  ramener  ceux  du  centre  à la  circonférence. 
Plusieurs  ménagères  sont  dans  l’usage  de  saisir 
le  moment  où  les  poules  prennent  leur  nourri- 
ture et  un  peu  d’exercice , pour  partager  avec 
elles  ce  soin , afin  que  la  chaleur  se  commu- 
nique plus  uniformément  ; mais  il  appartient 
exclusivement  à la  couveuse.  Gardons-uous  de 
toucher  aux  oeufs  qui  sont  en  incubation  , à 
moins  qu’ils  ne  se  trouvent  hors  du  nid  ; pour 
lors  il  faut  les  y replacer  avec  précaution. 
Combien  de  couvées  ont  manqué  à cause  de 
ces  soins  mal  entendus  1 Bien  ne  contrarie  et  ne 
dérange  autant  les  femelles,  que  de  se  mêler 
de  leur  couvée  jusqu'au  moment  où  les  petits 
sont  éclos.  (P.) 

(26)  Dans  le  nombre  des  moyens  imaginés 
pour  multiplier  les  oeufs  sons  augmenter  le 
nombre  des  poules , celui,  de  réunir  plusieurs 
couvées  sous  la  conduite  d’un  chapon,  parait 
être  , jusqu’à  présent , le  plus  utile , puisqu’il 
ramène  tout  naturellement  les  poules  à recom- 
mencer à pondre;  mais  il  falloit  chercher  et 
trouver  un  procédé  moins  cruel  que  celui  indiqué 
par  l’auteur,  et  c’est  précisément  ce  qu’a  fait 
Rvaumur .-  il  a. pensé  qu’il  n’étoit  pas  nécessaire 
d’enivrer  le  chapon  pour  lui  apprendre  le  métier 
de  conducteur,  encore  moins  de  lui  arracher  des 
plumes  qui  pouvoient  contribuer  à mieux  ré- 
chauffer les  poulets , et  il  a prouvé  qu’il  suflisoit 
de  le  mettre  seul , d’abord,  dans  un  baquet  peu 
large  et  assez  profond,  de  le  couvrir  pour  lui 
laisser  peu  de  lumière , de  le  retirer  deux  ou 
trois  fois  par  jour  du  baquet,  pour  le  placer  sou9 
une  cage  ou  il  trouvoit  du  grain  ; puis , de  lui 
donner  deux  ou  trois  poulets,  qu’on  porte  et 
qu’on  fait  manger  avec  lui  sous  la  cage , pour 
l’accoutumer  non  seulement  à les  souffrir,  mais 
encore  à en  recevoir  d’autres,  dont  on  augmen- 
toit  successivement  le  nombre  jusqu’à  quarante 
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ou  cinquante , comme  dans  le  premier  procédé , 
et  qu’il  conduisoit  de  même. 

Le  chapon  devenu  conducteur  de  poulets , 
reparaît  à leur  tête  dans  la  basse-cour,  non 
comme  il  étoit  avant,  triste,  houleux  et  humi- 
lié, mais  fier,  altier  et  triomphant  5 et  toile  est 
l’ influence  de  l’audace  sur  tous  les  animaux , 
que  cet  air  emprunté  en  impose  tellement  aux 
coqs  et  aux  poules , qu’ils  11e  cherchent  point 
à le  troubler  dans  l’exercice  de  sq  charge.  D’a- 
bord il  est  un  peu  gauche;  l'envie  qu’il  a de 
prendre,  dans  sa  démarche,  la  dignité,  la  ma- 
jesté du  coq',  fait  qu'il  tient  sa  tète  trop  élevée 
et  trop  roi  de  , et  qu’il -ne  voit  pas  les  poussins 
qui  se  pressent  sou»1  ses  pattes  et  qu’il  écrase  ; 
mais  bientôt  instruit  par  ce  malheur,  il  prend 
garde  à lui,  et  de  pareils accldens  ne  sc  renou- 
vellent plus.  Comme  la  voix  du  chapon  u'est 
pas  aussi  expressive  que  eoHqde  ta  ponle,  pour 
engsger  les  poussins  à le  suivre  et  ù se  réunir 
près  de  lui , ou  y a suppléé;  on  l»i  mettant  au 
cou  un  grelot.  Une  fuis  instruit  à mener  les 
poussins , il  l'est  pour  toujours , ou  du  moins 
n’éprouve-t-on  pas  de  grandes  difficulté»  pour 
le  remettre  sur  la  voie. 

Quand  on  a obtenu  de»  services 'd’uu'iitdivid  11 
quelconque,  il  est  rare  qu’on  lu  tienne  quitte , 
et  qu’on  n’essaie  pas  d'en  tirer  de  nouveaux. 

C’est  ce  qu’on  fait  à l’égard  du  chapon.  On  a 
voulu  voir  s’il  consentirait  à couver,  et  rette 
nouvelle  expérience  a encore  réussi  : après  des 
préparations  préliminaires  analogues  à celles  qui 
le  disposent  à conduire  les  poulets,  On  est  par- 
venu à le  faire  couver;  et  cette  faculté,  dans  le 
chapon , est  d’autant  plus  avantageuse , qu’on 
peut  mettre  sous  lui  jusqu’à  'vingb-cînq  oeufs  ; 
qu’après  l’incubation  il  conduit  les  poulets , 
et  qu’on  peut  lui  faire  recommencer  la  même 
besogne  deux  à trois  fois , sur-tout  lorsqu’on  a 
l’attention  de  le  bien  nourrir.  Si  cette  pratique 
étoit  généralement  adoptée , les  poules  pon- 
draient sans  distraction  et  sans  interruption 
jusqu’à  la  mue.  (P.) 

(27)  Ce  que  dit  ici  Olivier  de  Serres,  des  poules 
chaponnées,  qui  deviennent  ainsi  plus  fécondes  11  ' 
en  œufs  non  propres  à faire  éclorre  , ne  parait 
pas  confirmé  par  l’expérience  de  nos  jours , où 
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les  poules  qu'on  ehaponnc  pour  en  faire  des 
poulardes,  11e  pondent  plus  dès  que  l’opération 
est  faite. 

11  y a , en  général , deux  manières  de  ikire 
les  poulardes  , ou  en  enlevant  l’ovaire,  ou  en 
faisant  une  incision  dont  la  cicatrice  obstrue  le 
canal  et  empêche  les  oeufs  de  se  former  et  de 
descendre.  Si  , dans  l’un  ou  l’autre  cas  , l’opé- 
ration étoit  mal  fuite  , il  n’y  auroit  rien  d’ex- 
traordinaire que  la  poule  produisit  encore  des 
oeufs  : il  eu  serait  en  cela  comme  du  coq  , è qui 
quelquefois  on.no  peut  enlever  les  deux  testi- 
cules ; s’il:  en  reste  un , cela  suffit  pour  qu’il 
conserve  un  reste  de  voix et  qu’il  c oc  lie  encore 
les  poules;  alors  on  le  nomme  coedtre  t il  n’est 
ni  iliupùn  , ni  coq  , et  il  est  rare  qu’il  acquierro 
l’embonpoint  du  chapon  ordinaire. 

Lis  Kon.uijis  a voient  défendu  la  castration 
des  poiiles , quoique. celui  opération  leur  pro- 
curât .dus  poulardes  qui  pesoicut  quelquefois 
quinze  A seize,  livrqs  (Sept  A huit  kilogrammes) 
et  d’une. très  - grandi  .délicatesse  : suus  doute 
celte  défense  n’avoit  été  faitejque  parte  qu’ils 
trouvoient  beaucoup  plus  d'avantage  è eu  ob- 
tenir des  oeufs;  et  elle  aurait  été  inutile,  si  la 
castration  ne  les  avoil  pas  empêchée»  de  pondre. 
11  nous  parait  difficile  ,. d’ailleurs,  que  les  poules 
puissent  pondre  et  s’engraisser  à-la-fpis  ; car  ce 
n’est  que  leur  stérilité , quand  elles  sont  bien 
nourries  et  bien  soighées,  qui  leur,  fait  prendre 
l’embonpoint  surnuturel  qu’elles  acquièrent , et 
qui  donne  à leur  chair  plus  de  délicatesse. 

Au  reste,  nous  nous  proposons  de  répéter 
quelques  expériences  è ce  sujet;  nous  serons 
secondés  par  des  propriétaires  placés  sur  divers 
points  de  la  France,  e;  qui  sont  aussi  iutelligens 
qu’instruits.  (P.  et  J/; ) 

(28)  Voyez  ce  qùi  a été  dit  de  contraire  à 
cette  opinion  A'  Olivier  de  Serres , sur  l’Age  où 
les  poules  cessent  d’être  bonnes  à pondre,  ci- 
devunt,  note  (17),  page  161 , colonne I.  (H.) 

(29)  La  manière  d’engraisser  la  volaille  semble 
devoir  être  extrêmement  simple.  On  pourrait 
croire  qu’il  suffit  de  lui  distribuer  , A des  heures 
réglées,  une  nourriture  saine  et  abondante,  ca- 
pable de  la  rassasier  : à la  vérité,  ce  procédé  lui 
serait  très-salutaire,  il  augmenterait  sa  force  et 


sa  vigueur  ; mois  pour,  remplir  le  but  qu'on  se 
propose  , il  n’est  point  nécessaire  de  la  fortifier, 
de  lui  procurer  une  santé  vigoureuse;  on  veut, 
au  contraire , lui  donner  une  véritable  maladie , 
une  sorte  de  cachexie , dont  l’effet  est  un  em- 
bonpoint extraordinaire,  si  supérieur  à celui  qui 
lui  convient  pour  qu’elle  jouisse  de  ses  facultés 
dans  toute  leur  énergie  , qu’elle  ne  manquerait 
pas  de  mourir  de  gras-fondu  , si  on  ne  la  tuoit 
pas  à temps.  On  vent  l’engraisser , non  pour  son 
avantage , mois  pour  le  nôtre  ; et,  pour  y parve- 
nir , on  emploie  des  moyens  qu’elle  no  choisi- 
rait pas  elle -même. 

Une  méthode  plus  expéditive  que  celles  in- 
diquées par  Olivier  de  Serres,  consisteà  mettre 
les  volailles  dans  une  cage  ou  épinette  placée 
dans  un  endroit  chaud  , à les  empâter  deux  ou 
trois  fois  par  jour  , au  moyen  d’un  entonnoir , 
avtc  de  U furine  d’orge,  d’avoine,  de  petit  millet, 
de  mays , détrempée  dans  du  làit;  A leur  donner 
d’abord  uno  petite  quantité  de  ce  mélange  un 
peu  liquide , jiar  la  raison  qu’on  ne  leur  donne 
point  A botre  ; [mis  , A augmenter  successive- 
ment la  dose  jusqu’ A leur  remplir  entièrement 
le  jabot , leur  laissant  tout  le  temps  de  se  vider 
A l’aise,  avant  de  recommencer  la  même  ma- 
nœuvre , pour  ne  pas  troubler  leur  digestion, 
L'épinctle  employée  dans  ce  procédé  est  une 
suite  de  petites  loges  dons  lesquelles  chaque 
volaille  est  séparée,  comme  emboîtée,  et  tel- 
lement resserrée  , qu’elle  ne  peut  se  remuer  que 
très- difficilement  : tout  ce  qui  lui  est  permis 
de  faire , c’est  de  passer  sa  tète  par  un  trou , et 
de  rendre  ses  cxcrémens  par  un  autre. 

L’entonnoir  A la  faveur  duquel  un  homme 
peut  empâter  une  cinquantaine  de  poulets  en. 
une  demi-heure , est  ainsi  décrit  : Sur  un  esca- 
beau A hauteur  de  bras,  s’élève  une  espèce  d’en- 
tonnoir , dans  lequel  on  verse  la  mangeaille;  du 
bas  de  cet  entonnoir  sort  un  tuyau  courbe , 
A-peu-près  comme  celui  d’une  lliéïère;  on  fait 
descendre  en  dedans  de  l’entonnoir,  jusques 
vers  le  bas,  un  secret  garni  d’une  soupape  , A 
côté  de  laquelle  la  mangeaille  passe  dans  le  fond 
de  l’entonnoir  : re  secret  est  suspendu  par  une 
petite  verge  de  fer,  ut  tachée  A une  languette 
aussi  Je  fer,  qui  fait  ressort , et  qui  s’élève  de- 
puis l’escabeau  jusqu’au-dessus  de  l’entonnoir; 
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à cotte  même  languette  tient  une  corde  qui  des- 
cend jusqu’au  pied  île  l'escabeau  : là,  elle  est  ar- 
rêtée par  une  petite  planche  mobile,  que  l’em- 
pAteur  peut  presser  du  pied  ; par  ce  mouvement 
la  corde  lire  la  languette  de  fer , qui , en  s’abais- 
sant, force  le  secret , dont  la  soupape  se  ferme , 
à descendre  plus  bas  dons  le  fond  de  l’enton- 
noir; et  par-là,  ce  secret  faisant  les  fonctions 
d'une  pompe  foulante  , presse  la  pâte  , et  l’o- 
blige à sortir  par  le  bout  du  tuyau  courbe , que 
l’engraisseur  tient  dans  le  bec  de  l’oiseau,  au- 
dessus  de  sa  langue.  Il  a soin  de  retirer  le  poulet 
à l'instant  qu’il  sent  qu’il  a pris  asser.  de  nourri- 
ture ; s’il  a dépassé  la  dose  convenable  , il  le  fait 
dégorger  dans  un  vaisseau  placé  au-dessous  de 
la  machine,  pour  l’empêcher  d’étouffer.  Chaque 
fois  qu’on  se  sert  de  l’entonnoir , on  a soin  de  le 
laver  à l’eau  fraîche  , dans  la  crainte  qu’il  n'y 
reste  de  la  mangeaiLle  qui  s’oigriroit.  Les  poulets 
nourris  de  cette  manière , qui  convient  sur-tout 
aux  marchands  de  volaille , sont , au  bout  de 
huit  jours , bien  blancs , et  d’un  goût  excellent  : 
en  quinze  jours  ils  ont  acquis  leur  plus  haut 
point  de  graisse.  Ilyades  personnes  qui  ajoutent 
à la  nourriture  prescrite  un  peu  de  semences  de 
jusquinme  ( hyoscyamus  niger,  L.) , dans  la  vue 
de  la  rendre  somnifère,  et  de  faciliter  ainsi  l’en- 
grais en  faisant  rester  l’animal  parfaitement 
tranquille  ; mais  il  reste  à savoir  si  cette  se- 
mence partage  réellement  Ica  propriétés  de  la 
plante  d’où  elle  provient.  D’autres  y mêlent  des 
feuilles  et  graines  d’orties  ( urtica  dioïca,  L.)  , 
séchées  et  réduites  en  poudre. 

Je  ne  dirai  rien  de  l’inutilité  d’arracher  à la 
volaille  qu’on  veut  engraisser,  les  plumes  de 
dessus  la  tète , de  dessous  le  ventre  , et  des 
ailes  ; elle  doit  être  aisément  sentie  : il  en  est 
de  même  de  la  méthode  de  leur  crever  les  yeux. 
Ces  opérations  necontribuent  en  rien  à l’embon- 
point des  malheureuses  victimes  de  la  plus  détes- 
table sensualité. 

Dans  le  temps  où  la  Nation  avoit  un  goût  dé- 
cidé pour  les  épices  et  les  aromates , on  imagina 
de  varier  à son  gré  la  saveur  et  le  parfum  de  la 
chair  de  la  volaille , et  de  mêler  à la  pâtée  dus- 
tinée  à l’engraisser,  plusieurs  semences  Irès- 
odorautes  ; mais  on  sent  que  cette  méthode  , 
qui  ne  pouvoit  guère  être  employée  que  par 


des  gens  très-riches , ne  fit  pas  fortune  chez 
les  cultivateurs,  et  qu’elle  dût  passer  comme 
une  fantaisie.  Cependant  nous  croyons  qu’il  fau- 
drait reprendre  cette  ancienne  idée,  en  mettant 
seulement  plus  de  sagesse  et  d’économie  dans 
son  exécution;  nous  croyons  qu’il  serait  très- 
important  de  rechercher  et  de  rcconnoitrè  les 
substances  communes  qui  , ajoutées  à la  nour- 
riture de  la  volaille , peuvent  la  rendre  plus 
fine  et  plus  savoureuse.  En  effet , si  les  grives 
sont  excellentes  dès  qu’elles  mangent  du  raisin , 
et  leur  chair  aromatique  et  un  peu  amère  quand 
elles  ne  trouvent  que  des  baies  de  genièvre  ; si 
les  merles  sont  moins  bons  lorsqu’ils  vivent  de 
graines  de  lierre;  s'il  y a tant  de  différence 
entre  le  lapin  casanier,  mangeur  de  choux,  et 
celui  qui  broute  le  serpolet , que  ne  doit-on  pas 
espérer  en  faisant  entrer  dans'  la  nourriture 
des  poulets  des  substances  capables  de  modifier 
avantageusement  la  saveur  naturelle  de  leur 
chair  ! Ne  sait-on  pas  déjà  que  des  dindes  qui 
avoient  mangé  beaucoup  de  feuilles  d’oignons , 
se  sont  trouvées  d'un  goût  exquis,  tandis  que 
d’autres  qui  , ayant  passé  par  la  forêt  de  Fontai-  * 
nebleau,  avoient  mangé  du  genièvre,  en  avoient1 
un  très- désagréable?  Que  ceux  du  ci-devant 
Gûtinois,  qui  mangent  la  graine  du  carthamc  ou 
safran  bâtard  , ont  la  choir  jaune  et  amère  ? Ne 
sait-on  pas  encore  que  l’ortie  gcièche,  le  persil, 
le  fenouil , la  chicorée  sauvage , la  mille-feuille, 
l’ail , toutes  ces  plantes  hachées  et  mêlées  à la 
pâtée  des  dindonneaux  , ont  changé  avantageu- 
sement la  saveur  de  leur  chair?  Enfin , ne  sait-on 
pas  que  les  poulets,  dans  la  subsistance  desquels 
entre  du  phosphate  calcaire  , deviennent  plus 
forts  et  leurs  os  plus  solides?  (F.) 

Il  me  semble  que  l’on  n’a  pas  encore  réuni 
des  données  suflisantus  en  théorie  et  en  pratique 
sur  ce  qui  constitue  l’engraissement  des  ani- 
maux, ni  sur  les  effets  différens  qui  résultent 
à cet  égard,  au  moins  dans  le  nord  de  l’Eu- 
rope, 1".  de  la  tciiipéràttire  , a”,  du  choix  des 
alimens  et  de  leurs  préparations  , 3".  et  enfin , 
des  boissons. 

Je  ne  parle  pas  du  mérite  que  la  castration 
donne  à la  chair  et  à la  graisse  de  ces  malheu- 
reuses victimes,  c’est  line  invention  des  pays 'du 
midi  ; je  parle  de  l'engraissement  obtenu  par 
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îles  moyens  simples  dans  les  contrées  du  nord. 
J'ai  recueilli  à ce  sujet  quelques  renseignemens 
qui  peuvent  mettre  sur  la  voie. 

Les  temps  froids  et  les  pays  froids  paraissent 
favorables.  Au  nord  de  l’Allemagne  , la  race 
des  cochons  est  bien  plus  grande  que  les  nôtres  : 
celui  qui  les  conduit  aux  champs  , revient  quel- 
quefois & cheval  sur  un  des  porcs  de  son  trou- 
peau. Il  en  est  dont  le  poids  s’élève  à quinze  ou 
vingt  quintaux  (soixante-quinze  à cent  myria- 
grammes);  mais  ce  n'est  pas  uniquement  le  cli- 
mat , ni  la  race,  qui  contribuent  à cette  graisse 
vraiment  prodigieuse , c’est  sur-tout  la  méthode 
qu’on  suit  pour  les  nourrir,  lorsque  l’on  veut 
développer  leurs  parties  adipeuses.  Eu  France  , 
pour  les  porcs  , on  ne  connolt  qne  la  glandée  ; 
c’est  autre  chose  en  Allemagne. 

La  base  de  l’engraissement  est  une  nourriture 
farineuse  et  acide.  Les  farineux  et  les  acides  , 
ou  les  farineux  fermeutés  , passent  pour  en- 
graisser , et  les  alkalis  pour  maigrir  : les  fari- 
neux et  les  acides  sont  combinés  ensemble  , et 
cuits  ; puis  on  les  donne  refroidis. 

J’ai  cité  les  cochons  , parce  que  c’est  cet  ani- 
mal qui  est , en  quelque  sorte , le  type  de  la 
graisse  ; mais  c’est  sur  les  mêmes  principes  que 
l’on  compose  les  boulettes  qu’on  fait  manger,  en 
Saxe  , aux  canards  et  aux  oies.  Toute  la  volaille 
en  profite;  mais  les  oies  spécialementdeviennent 
monstrueuses  : leur  graisse  est  préférée  même  & 
l’huile  d’olive  ; on  en  fait  des  tartines,  etc. 

Leur  boisson  est  de  l’eau  dans  laquelle  on 
a fait  bouillir  toutes  sortes  d’herbes  acides. 

L’effet  que  produit  le  mélange  des  farineux  et 
des  acides  parait  confirmé  par  l’exemple  des 
cultivateurs  Irlandois  : nulle  part  on  ne  voit 
d’aussi  belles  carnations  ; et  cependant  ce  peuple 
ne  vit  qne  de  pommes  de  terre  et  d’une  bière  in- 
férieure. Nosmontagnards  des  Vosges  sont  dans 
le  même  cas  ; il  est  vrai  qu’ils  ne  boivent  point 

Que  donne  aux  gens  du  nord  l'orge  rafraîchissante. 

(LubsTAixs,  Psyché.) 

Mais  l’acide  du  petit-lait , ce  qu’on  nomme  le 
lait  de  beurre  , remplace  la  bière  pour  eux.  Nos 
pauvres  montagnards  boivent  ce  lait  de  beurre  , 
et  mangent  des  pommes  du  terre , ou  bien  du 


pain  de  seigle,  qui  est  aussi  un  farineux  extrê- 
mement acide  , et  leur  coloris  fait  envie. 

Obligés  de  se  ménager  des  vivres  pour  leurs 
longs  hivers  , les  habitans  du  nord  ont  été  plus 
industrieux  que  ceux  des  climats  tempérés,  dans 
l’art  de  la  nutrition  des  hommes  et  des  animaux. 
Ce  sont  eux  qui  ont  inventé  , ou  du  moins  per- 
fectionné la  dessiccation  des  plantes  potagères  , 
les  confitures  au  vinaigre  , la  salaison , soit  des 
viandes  , soit  des  poissons  et  de  leurs  œufs  ; la 
distillation  des  grains  , et  beaucoup  d’autres 
procédés  qui  ne  nous  sont  pas  tous  connus.  Je 
suis  persuadé  qu’un  voyageur  instruit  pourrait 
rendre  service  à notre  économie  rurale,  s’ilvi- 
sitoit  le  nord  avec  l’intention  d’observer  les 
pratiques  introduites  dans  ces  contrées  , pour  la 
diététique  humaine  et  pour  celle  des  bestiaux  ; 
mais  ces  objets  utiles  occupent  rarement  ceux 
qui  courent  la  poste  : quand  ils  rencontrent  à 
l’auberge  une  poularde  succulente  , ou  bien  d’é- 
normes cuisses  d’oie,  ils  ne  s'informent  guère 
du  procédé  qu’on  a suivi  pour  les  leur  procurer. 
Ils  pourraient  en  trouver  par-tout , si  par-tout  on 
savoit  comment  il  feut  s’y  prendre.  ( F.  D.  N.  ) 


CHAPITRE  III. 

(3o)  Quoique  le  dindon  ait  maintenant  un 
grand  nombre  de  partisans,  il  a trouvé  parfois 
des  détracteurs , dont  les  assertions , plus  ou 
moins  hasardées , pourroient  préjudicier  à la 
propagation  de  son  espèce,  si  on  iaissoit  sans 
réplique  les  objections  faites  , en  différons 
temps  , contre  les  avantages  qu’il  peut  procurer 
à ceux  des  habitans  des  campagnes , situés  les 
plus  favorablement  pour  tirer  un  parti  avanta- 
geux des  dindons.  On  s’est  plu  à répéter  que, 
dans  leur  éducation  , ils  présentaient  des  diffi- 
cultés extrêmes  , et  qu’on  n’étoit  parvenu  ù les 
sauver  de  tous  les  accidens  qui  les  menacent  jus- 
qu’au moment  où  ils  ont  poussé  le  rouge  , qu’à 
force  de  travail , et  que  les  dépenses  qu’on  étoit 
obligé  de  faire  ensuite  pour  les  amener  à l’état 
d’embonpoint  désiré , excédoit  le  produit  de  la 
vente  : il  n’en  a pas  fallu  davantage  pour  dé- 
tourner les  fermiers  d’admettre  cet  oiseau  dans 
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leurs  basses-cours  ; ils  ont  été  privés , par  consé- 
quent, d'un  moyen  assuré  d’augmenter  la  masse 
des  ressources  de  la  maison,  et  d’ajouter  en 
même  temps  aux  revenus  du  domaine  rural. 

Je  me  bornerai  à observer , avec  M.  Chalu- 
meau , qui  a publié  d’excellentes  vues  sur  cette 
partie  de  l’économie  domestique , que , si  les  es- 
sais tentés  jusqu'à  présent  pour  élever  des  din- 
dons , n’ont  été  couronnés  d’aucun  succès  , on 
doit  en  rejeter  la  faute  sur  la  mal -adresse  ou 
l’inexpérience  de  ceux  auxquels  ou  les  a confiés. 
Ce  n’est  pas  du  travail  qu’il  faut  ici , mais  des 
soins  et  un  peu  de  patience  : il  n’est  pas  dou- 
teux que  tant  qu’on  s’obstinera  à contrarier 
les  femelles  pendant  qu’elles  couvent , à ouvrir 
les  coquilles  des  ceufs  pour  favoriser  le  passage 
des  poussins  tardifs  à éclorre , et  les  comprimer 
dès  qu’ils  sont  nés , pour  les  faire  manger  ; à les 
laisser  exposés  à toute  l’ardeur  du  soleil , ou  à 
l’action  insensible  de  l’humidité  froide  , on  ne 
parvienne  à les  tuer  avant  qu’ils  aient  atteint 
un  mois  ; il  en  coûte  moins  alors  de  dire  que  cet 
oiseau  est  difficile  à élever,  plutôt  que  de  s’ac- 
cuser soi-même  de  négligence , d’ineptie  et  de 
barbarie  tout-à-la-fois. 

Cependant  il  faut  convenir  que  , si  on  ne  don- 
noit  que  du  grain  à manger  aux  dindons  , gou- 
lus comme  le  sont  ces  oiseaux , ils  ne  méritassent 
le  notn  de  coffres  à avoine  , qu’ils  portent  dans 
certains  cantons  ; mais  n’y  a-t-il  pas  d’autres 
subsistances  à meilleur  compte  pour  les  nourrir  ? 
Combien  de  matières  , inutiles  aux  champs  ou 
dans  l’intérieur  de  la  ferme , qui  seroient  en 
pure  perte,  si  elles  n’étoient  consommées  par  ces 
oiseaux!  Doit- on  toujours  les  rassasier  avant 
le  terme  où  il  s’agit  de  les  engraisser  pour  les 
vendre  ? On  se  tromperait  encore  en  imaginant 
que  ces  soins,  dont  on  s’effraye  , fussent  aussi 
multipliés  et  assujettissons  qu’on  l’a  prétendu  ; 
ils  se  réduisent , dans  les  premiers  jours  de  la 
vie  du  dindon , à mettre  cet  oiseau  à l’abri  des 
alternatives  de  chaud  et  de  froid  , de  sécheresse 
et  d’humidité;  à lui  administrer  une  nourriture 
appropriée  et  économique , et  à ne  pas  le  perdre 
de  vue  jusqu'à  ce  qu’il  ait  poussé  le  rouge  : c’est 
alors  seulement  que  son  tempérament  est  formé, 
qu’il  brave  la  rigueur  des  saisons  et  toutes  les 
influences  des  localités.  ( P .) 


(3i)  Quoiqu'cn  général  les  oeufs  de  dindes  /■•»«  », 
soient  peu  employés  dans  la  cuisine,  parce  que  * 

ces  femelles  n’en  pondent  guère  au-delà  de  ce 
qu’elles  peuvent  couver , ceux  de  la  seconde 
ponte  étant  rarement  consacrés  à la  reproduc- 
tion de  l’espèce , forment  la  base  de  la  nourri- 
ture des  poussins  dindes  dans  leur  premier  âge , 
ou  quand  , plus  forts,  ils  ont  été  surpris  par  le 
froid.  On  les  mange  à la  coque,  et  ils  entrent 
dans  la  plupart  de  nos  mets  ; ils  sont  même  pré- 
férés à ceux  des  poules  pour  la  pâtisserie , et  leur 
mélange  avec  ceux  - ci  rend  les  omelettes  plus 
délicates. 

11  n’y  a cependant  pas  de  doute  que  les 
œufs  , quoique  composés  des  mêmes  principes , 
ne  possèdent  quelques  qualités  intérieures  ou 
extérieures  , propres  à en  caractériser  la  source  ; 
mais  ce  sont  de  ces  nuances  trop  légères  pour 
déterminer  leurs  différences  comme  aliment  s 
ce  que  nous  savons  de  bien  positif,  c’est  que  , 
dans  un  grand  nombre  de  cas  , l'odeur  et  le 
goût  particulier  de  la  chair  des  oiseaux  ne  se 
‘communiquent  nullement  à leurs  oeufs.  Plu- 
sieurs auteurs  de  matière  médicale  observent 
qu’il  existe  certaines  poules  de  mer  dont  les 
œufs  ne  diffèrent  en  aucune  manière  de  ceux 
de  nos  oiseaux  de  basse-cour , malgré  que  leur 
chair  ait  une  odeur  et  un  goût  extrêmement 
forts.  Enfin,  les  ceufs  de  la  tortue  caret  ne  par- 
ticipent point  à la  malfaisance  de  sa  chair  , ils 
passent  même  pour  être  plus  délicats  que  ceux 
des  autres  espèces  de  tortues  marines,  qu’on 
mange  également.  (P.) 

(3a)  La  couleur  la  plus  commune  de  cet  oi-  u,m 
seau  est  noire  ; cependant , les  dindons  blancs  Ij s "*  '9- 
ont  été  très-multipiiés  , et  leur  mélange  a pro- 
duit un  grand  nombre  de  bigarrures.  Beaucoup 
de  personnes  croient  que  les  dindons  blancs  sont 
les  plus  faciles  à élever  et  à engraisser  ; c’est 
pour  cette  raison  que,  dans  quelques-unsde  nos 
Départemens,  on  en  voit  de  grands  troupeaux  de 
cette  couleur  : d’autres  , au  contraire , préten- 
dent que  ce  sont  les  dindons  noirs  qui  réunissent 
ces  qualités;  mais  il  ne  parait  pas , jusqu’à  pré- 
sent, que  l’expérience  ait  fait  reconnoitre  une 
très-grande  différence  entre  les  uns  et  les  autres. 
Cependant  une  opinionassezgénéralement  adop- 
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tée  , c’est  que  ces  derniers  ont  communément  1a 
peau  plus  blanche  , la  chair  plus  fine  , plus  sa- 
voureuse; que  les  mâles  sont  plus  volumineux, 
et  les  femelles  plus  fécondes  ; aussi  sont  - ils 
toujours  préférés,  dans  nos  marchés,  aux  din- 
dons blancs  ou  panachés,  que  nos  ménagères  les 
plus  intelligentes  refusent  même  d’élever,  bien 
persuadées  que  les  premiers  rapportent  plus  de 
profit.  Mais  un  fait  assez  constant , c’est  qu’il 
se  reproduit  toujours  plus  de  dindons  noirs  que 
de*  autres  couleurs,  et  que,  dans  le  ci-devant 
Dauphiné , où  il  en  existe  de  toutes  les  nuances, 
depuis  le  noir  foncé  jusqu’au  blanc  , on  ne  re- 
marque pas  de  grandes  différences  dans  leur  édu- 
cation et  dans  les  résultats.  Ces  nuances  , plus 
ou  moins  prononcées  , sont-elles  réellement  une 
dégénérescence  opérée  par  le  croisement  ou  par 
Je  climat  ? c’est  ce  que  l’expérience  n’u  pa9  en- 
core décidé:  ce  qu’il  y a de  constant,  c’est  que 
MJ°.  Clavier,  qui  laisoit  autrefois  de  l’économie 
rurale  un  objet  spécial  de  ses  délassemens , et 
qui  a été , pour  son  canton , un  exemple  bien 
recommandable , a eu  long-temps  , dans  le  ci- 
devant  Gàtinois,  un  coq  dinde  blanc , qui  servoit 
dix  femelles  à plumage  noir,  et  qu’il  n'a  jamais 
donné  un  poussin  de  sa  couleur,  ou  tant  soit 
peu  nuancé.  Une  dernière  remarque,  c’est  que, 
pendant  mon  séjour  en  Angleterre  , j’ai  observé 
que  tous  les  dindons  sauvages  conservés  dans  les 
cabinets  des  curieux , sont  noirs , et  que  ceux  que 
les  oiseleurs , à Londres , vendoient  pour  sauva- 
ges, étoient  également  d’un  beau  noir.  (P.) 

(33)  Ceux  qui  ont  écrit  l’histoire  naturelle  du 
dindon  , paraissent  avoir  eu  de  fausses  idées  sur 
sa  fécondité;  ils  n’ont  pas  cru  qu’en  affirmant 
qu’un  coq  étoittout  au  plus  en  état  de  servir  six 
poules,  et  qu’il  étoit  le  moins fécond  des  oiseaux 
domestiques  , ils  en  rendoient  l’éducation  plus 
rare.  M.  Cazeaux  a pensé  qu’il  convenoit  de  ré- 
tablir la  vérité,  dans  un  excellent  mémoire  qu’il 
m’a  communiqué , relativement  à cette  éduca- 
tion , et  qu’il  se  propose  de  publier. 

A la  campagne  tout  le  monde  sait  que  la 
dinde  , comme  les  femelles  de  tous  les  autres 
oiseaux , n’a  besoin  de  souffrir  l’approche  du 
mâle  qu’une  seule  fois  pendant  tout  le  temps 
que  dure  la  ponte  , pour  que  ses  ceufs  soient 


fécondés  : c’est  donc  à tort  qu’on  a cru  que  le 
dindon , semblable  â quelques  quadrupèdes  , ne 
pouvoit  que  rarement  donner  des  signes  do  sa 
puissance;  il  est  eu  état  de  signaler  chaque  jour 
ses  forces.  J’en  ai  vu  un  , dit  M.  Cazeaux,  qui 
traitoit  chaque  jour  noblement  ses  poules  ; on 
l’envoya  chercher  d’une  lieue  (un  demi-iuyria- 
mètre),  ou  le  présenta  à trois  dindes  réunies,  qui 
app.irtenoient  à trois  différens  particuliers , et 
qui  étoient  dans  le  temps  de  leurs  amours  : les 
femelles  se  couchèrent,  et  le  mâle  les  satisfit  de 
suite  toutes  trois,  d’une  manière  bien  propre  à 
détruire  l’offensante  réputation  qu’on  voudrait 
lui  donner.  Les  trois  dindes  n’ont  pas  vu  de  mâle, 
puisque  le  coq  d’cinpruril  fut  rendu  de  suite,  et 
qu’il  n’en  existait  pus  d’autres  dans  le  village; 
cependant  tous  les  oeufs  de  la  première  ponte 
de  ces  dindes  ont  été  fécondés  , expérience  qui 
prouve  d'une  manière  bien  frappante  la  fécondité 
dumâleetdela  femelle.  Mais  les  expériences  que 
M.  Cazeaux  a faites  pour  constater  l'extrême  fé- 
condité des  dindons , lui  ont  fait  concevoir  une 
idée  heureuse,  et  dont  il  dorme  les  développe- 
nt ens  dans  son  mémoire. 

Puisque  tous  les  œufs  d’une  ponte  sont,  fécon- 
dés si  la  dinde  souffre  une  fois  l’approche  du 
mâle,  et  que  le  mâle  est  en  état  de  rendre  plu- 
sieurs fois  par  jour  ses  devoirs  à plusieurs  fe- 
melles , il  n’est  pas  douteux  que , si  pendant 
trente  jours  on  présente  chaque  jour  au  coq 
dinde  trois  femelles  différentes , il  n’ait  fé- 
condé , dans  un  mois,  tous  les  œufs  de  la 
première  ponte  de  quatre-vingt-dix  dindes, 
c’est-à-dire  quatorze  cent  quarante  œufs.  D’a- 
près ce  calcul  , fondé  sur  des  expériences  , 
M.  Cazeaux  croit  pouvoir  affirmer  qu’uu  seul 
mâle  suffit  pour  tout  un  village  où  il  y aura 
quatre-vingt-dix  dindes,  en  supposant  même 
qu’on  veuille  faire  couver  les  œufs  de  la  seconde 
ponte  , suivant  un  des  moyens  de  l’auteur  , et 
qu’il  serait  superflu  d’indiquer  ici.  Or,  dans  ce 
moment  , l’espèce  de  ces  oiseaux  est  si  peu 
multipliée  dans  certains  cantons  de  la  France , 
qu’on  peutù  peine  compter  quatre  poules  dindes 
par  village;  un  coq  suffira  donc  aux  femellus  de 
chaque  canton. 

J’ajouterai  encore  à cette  note , que , pour 
mettre  à profit  le  temps  où  le  coq  se  repose , et 
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laisser  à la  dinde  la  Acuité  de  pondre  plus  d'œufs, 
j’ai  essayé  de  le  faire  servir , comme  les  chapons , 
à la  couvaison  : les  expériences  suivies  que  j'ai 
faites , m’ont  bien  prouvé  que , quand  on  l’avoit 
contraint  par  tous  les  stratagèmes  connus  à rem- 
plir cette  fonction  , il  s’en  acquittoit  de  manière 
à mériter  d’être  comparé,  pour  l’assiduité  à rester 
constamment  sur  les  œufs , à la  véritable  mère 
couveuse;  mais  lorsque  les  poussins  paroissent , 
leurs  cris,  leurs  mouvemens  l’effrayent,  il  les 
tue  , ou  les  abandonne  sans  rémission.  ( P.  ) 

Tw  M,  (34)  L’état  de  foiblesse  du  premier  âge  des 
Ti'i'i'i'U-  *’  P0"88**18  dindes  se  prolonge  l’espace  de  deux 
mois , c’est-à-dire  jusqu’à  ce  que  les  mamme- 
lons  dont  leur  tête  et  leur  cou  sont  revêtus,  se 
colorent  en  rouge  plus  ou  moins  foncé.  Cette 
époque  remarquable  dans  l’histoire  naturelle 
du  dindon,  est  réellement  pour  lui  une  époque 
critique  : les  périls  dont  il  est  environné  pendant 
sa  débile  jeunesse,  s’affoiblissent , et  il  perd 
le  nom  de  poussin  , pour  prendre  celui  de  din- 
donneau. La  Mature  , en  colorant  ces  mamme- 
lons,  semble  annoncer  que  cet  oiseau  n’a  plus 
besoin  des  soins  multipliés  qui  lui  ont  été  pro- 
digués ; mais  , pour  favoriser  cette  éruption  , 
il  faut  encore  continuer  les  mêmes  soins,  aug- 
menter la  nourriture,  et  la  rendre  plus  tonique , 
en  y ajoutant  quelques  jaunes  d’œufs  , du  vin 
avec  du  pain  émietté,  de  la  farine  de  froment, 
du  chcnevis  écrasé,  etc.  : ce  n’est  qu’alors  qu’on 
doitle  regarder  comme  véritablement  acclimaté. 
Les  dindonneaux  vont  ensuite  aux  champs  avec 
leurs  mères , qui  ne  tardent  pas  à s’occuper 
d’une  nouvelle  ponte  ; ils  se  mêlent , sans  diffi- 
culté et  sans  danger  5 avec  les  dindons  des  an- 
nées précédentes.  Ils  logent  eu  plein  air  , sur  les 
arbres , ou  sur  le  juchoir  qui  leur  est  destiné  : ils 
peuvent,  jusqu’au  mois  d’Octobre  (Brumaire), 
être  conduits  dans  les  guérets , les  prairies  et 
les  vignes  , après  la  moisson , la  fauchaison  et  la 
vendange;  au  bois,  après  la  chute  du  gland  et  do 
la  faine  ; enfin , dans  tous  les  lieux  où  il  y a des 
fruits  sauvages  , des  insectes  et  des  grains  à ra- 
masser ; mais  il  faut  sur-tout  les  éloigner  des 
vignes  lorsque  le  raisin  est  mûr , car  la  grêle 
n’exerce  pas  plus  de  ravages.  Ils  rentrent  le  soir 
à la  ferme,  bien  gorgés  de  tout  ce  qu’ils  ont 
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mangé  , d’insectes  dont  ils  ont  délivré  les 
champs  , des  grains  qui  ont  échappé  à la  main 
du  glaneur,  et  d’une  quantité  de  subsistances 
qui  seraient,  sans  cet  emploi , absolument  per- 
dues pour  le  propriétaire. 

Une  fille  de  douze  à quinze  ans , peut  facile- 
ment conduire  une  centaine  de  dindonneaux  ; 
mais  il  faut  lui  recommander  de  ne  pas  oublier 
que , n’ayant  pas  encore  acquis  le  plus  haut  point 
de  leur  croissance , ils  seraient  fatigués  par  des 
courses  trop  longues. 

Aucune  nourriture  ne  leur  donne  une  chair 
plus  blanche  ni  plus  délicate  que  le  pain  de 
creton  ou  marc  de  suif  : on  en  fait  bouillir  plus 
ou  moins , suivant  la  quantité  d’individus  à 
nourrir  ; quand  ce  creton  est  bien  divisé  , on  le 
délaye  dans  une  chaudière , on  y mêle  des 
plantes,  et  sur-tout  l’ortie  hachée,  des  racines 
potagères  ; le  tout  étant  bien  cuit , on  y ajoute 
de  la  farine  d’orge  ou  de  mays  , dont  on  forme 
une  espèce  de  pâtée  , qu’on  distribue  aux  din- 
donneaux deux  fois  par  jour  au  moins  , le 
matin  et  à une  heure  , quand  on  veut  qu'ils  de- 
viennent gras.  Mais  comme  on  ne  peut  se  pro- 
curer du  pain  de  creton  par-tout , les  tourteaux 
ou  marcs  d'huile  de  noix  , de  lin  ou  d’amandes 
douces  , le  suppléent  : il  faut  éviter  soigneu- 
sement de  les  engraisser  avec  cette  nourri- 
ture, car  leur  chair  s’en  ressentiroit.  On  ne 
doit  pas  moins  éviter  les  gâteaux  ou  tourteaux 
provenant  des  amandes  amères  , ils  sont  un 
véritable  poison,  non  seulement  pour  les  din- 
donneaux , mais  pour  toutes  les  autres  espèces 
d’oiseaux  domestiques. 

Indépendamment  de  l’ortie  grièche  et  du  per- 
sil , toutes  les  plantes  auxquelles  on  reconnolt 
une  propriété  tonique  et  stomachique  convien- 
nent singulièrement  bien  aux  dindons  de  tous 
les  âges  : le  fenouil,  la  chicorée  sauvage,  la 
millefeuille,  peuvent  entrer  dans  la  composi- 
tion de  leur  nourriture.  Un  soleil  ardent  est 
funeste  à ces  oiseaux  autant  que  la  pluie  ; aussi 
les  dindonniers  intelligens  ont-ils  soin  de  ne 
conduire  leurs  jeunes  troupeaux  au  pâturage 
que  pendant  les  heures  du  jour  les  plus  tempé- 
rées , savoir , le  matin  après  que  la  rosée  est 
dissipée , depuis  huit  heures  jusqu'à  dix  ; et  le 
soir  avant  qu’elle  paroisse  , depuis  quatre  jus- 
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qu’à  sept.  Il  est  bon  que  les  dindonneaux  trou- 
vent de  l’ombrage  dans  leur  promenade , et  au 
moindre  signe  de  pluie  on  doit  se  hâter  de  les 
rentrer  dans  leur  habitation  et  de  les  garantir 
des  mauvais  effets  que  produit  sur  eux  l’humi- 
dité froide  à laquelle  ils  sont  exposés  immé- 
diatement. ( P.  ) 

tap  xt , (35)  J’ignore  si  l’opération  de  chaponner  les 

1,1  d'tdons  est  pratiquée  quelque  part;  mais  en  sup- 
. posant  qu’elle  le  soit , elle  doit  être  accompagnée 
d’accidens  nombreux.  On  sait  qu’avant  l’appari- 
tion du  rouge,  c’est-à-dire  avant  d’avoir  atteint 
l’Age  de  deux  à trois  mois , les  poussins  dindes 
sont  si  délicats,  que  la  moindre  lésion  qu’ils 
éprouvent , devient  mortelle  : comment  donc  ré- 
sisteroient-ils  à l’opération  la  plus  douloureuse 
que  la  Nature  puisse  supporter?  Passé  cette  épo- 
que , je  ne  sais  si  l’opération  seroit  heureuse  ; 
c’està  l’c-xpérieiice  à résoudre  ce  problème  : plu- 
sieurs fermières  intelligentes  m’ont  promis  de 
s’en  occuper.  J’observerai , en  attendant  leurs 
résultats  , qu’une  ménagère  très-instruite  dans 
l’art  de  chaponner  les  oiseaux  de  basse-cour , a 
tenté  plusieurs  fois  cette  opération , sons  pou- 
voir y réussir  , vu  que  cet  oiseau  est  très-grand , 
que  les  doigts  ne  sauroient  atteindre  les  testi- 
cules sans  faire  une  grande  ouverture , et  par 
conséquent  une  large  plaie.  Naturellement  glou- 
ton , le  dindon  s’engruisse  facilement  avec  toute 
espèce  de  nourriture  donnée  abondamment,  sans 
qu’il  soit  nécessaire  de  recourir  à cette  opéra- 
tion. (P.) 

tj,m  , (36)  Ce  n’est  que  quand  le  froid  arrive , et 

6 que  les  dindonneaux  ont  atteint  environ  six 
mois  , qu’on  doit  songer  à leur  administrer  une 
nourriture  plus  ample  et  plus  consistante  , afin 
d’augmenter  promptement  leur  volume  et  leur 
embonpoint  : les  mâles  sont  connus  alors  sous 
le  nom  de  dindon , et  les  femelles  sous  celui  de 
dinde.  Pour  les  engraisser , on  se  sert  de  leur 
appétit , qu’on  met  en  jeu  ; mais  s’il  n’est  pas 
assez  violent , il  faut  les  gorger  , les  tenir  dans 
un  lieu  sec  et  obscur , bien  aéré  ; ou  mieux , les 
laisser  roder  autour  des  bàlimens , mais  sans 
sortir  de  la  cour  de  la  ferme.  Pendant  un  mois  , 
tous  les  matins , on  leur  donne  des  pommes  de 
terre  cuites , écrasées  et  mêlées  avec  de  la  farine 


de  sarrasin , de  maya  , d’orge , de  fèves  grises  , 
suivant  les  ressources  locales  ; on  en  forme  une 
pâtée  solide,  qu’on  leur  laisse  manger  à discré- 
tion. Tous  les  soirs  il  faut  avoir  l’attention  d’èter 
ce  qui  reste  de  cette  pâtée  , de  laver  parfaite- 
ment le  vase  dans  lequel  ello  avoit  été  mise  le 
matin  ; car  , pour  cet  oiseau  comme  pour  les 
autres  ,il  convient  de  tenir  propre  leur  manger, 
et  de  se  garder  de  donner  le  lendemain  le  res- 
tant de  la  pâtée  de  la  veille , parce  que , s’il  fait 
chaud,  elle  contracte  de  l’aigreur  et  pourrait  leur 
déplaire  et  les  dégoûter.  Un  mois  après  l’usage 
de  cette  nourriture  , on  y ajoute  tous  les  soirs  , 
lorsqu’ils  vont  se  coucher  , une  demi-douzaine 
de  boulettes  composées  de  farine  d’orge  , qu’on 
leur  fait  avaler , et  cela  seulement  pendant  huit 
jours , au  bout  desquels  on  a des  dindes  excessi- 
vement grasses , délicieuses,  du  poids  de  vingt  à 
vingt-cinq  livres  (dix  à douze  kilogrammes). 

Dans  beaucoup  d'endroits  on  ne  prend  pas  le 
soin  d’éleverdes  dindons  , on  les  achète  maigres 
au  marché  lorsqu’ils  ont  poussé  le  rouge , et 
on  les  engraisse  insensiblement , en  leur  don- 
nant tous  les  résidus  dont  on  peut  disposer.  Les 
femelles  s'engraissent  plus  facilement  que  les 
mâles.  Une  autre  pratique  pour  engraisser  les 
dindons  consiste  à leur  faire  avaler  des  boulettes 
composées  de  coquilles  de  noix  et  de  pommes  de 
terre,  qu’ils  digèrent  à merveille  : on  commence 
par  un  petit  nombre , et  l’on  va  toujours  en  aug- 
mentant , en  leur  fourrant  par  force , dans  le  go- 
sier , les  alimens  qui  peuvent  leur  convenir. 

Chaque  canton  a sa  méthode  pour  engraisser 
les  dindons , et  toujours  elle  dépend  dès  ressour- 
ces locales  : tantôt  c’est  le  gland , la  faîne  ou  la 
châtaigne  qu’on  fait  cuire , et  qu’on  broie  avec  la 
farine  du  grain  le  plus  commun;  tantôt , comme 
dans  la  ci-devant  Provence,  ce  sont  des  noix 
entières  qu’on  leur  fait  avaler  une  à une  , en 
leur  glissant  la  main  le  long  du  cou,  jusqu’à  ce 
qu’on  sente  qu’elles  ont  passé  l’œsophage  ! on 
commence  par  une  noix , et  on  augmente  insen- 
siblement jusqu’à  quarante;  mais  beaucoup  de 
personnes  n’estiment  pas  ce  genre  d’engrais  pour 
les  dindons,  à cause  du  caractère  et  du  goût 
huileux  qu’il  communique  à la  chair.  (P .) 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque 


DU  THÉÂTRE  D’AGRICULTURE. 


79 


CHAPITRE  IV. 

(37>  Ce  bel  oiseau  , destiné  par  la  Nature  à 
11  ' être  l’ornement  des  lieux  qu’il  habite  , rappelle 
les  honneurs  dont  il  a joui  dans  les  jours  bril- 
lans  de  notre  chevalerie.  Aux  Cours  d’amours  la 
récompense  que  recevoientles poètes  quiavoient 
remporté  les  prix , étoit  une  couronne  faite  de 
plumes  de  paon,  qu’une  dame  posoit  sur  leur 
tête.  Cher  nos  vieux  romanciers , le  paon  est  qua- 
lifié du  titre  de  noble  oiseau  , et  sa  chair  y est 
regardée  comme  la  nourriture  des  amans  et  des 
preux.  Il  y avoit  alors  très-peu  de  mets  qui  fus- 
sent plus  estimés:  un  de  nos  poètes  du  treizième 
siècle , voulant  peindre  les  fripons , dit  qu’ils  ont 
autant  de  goût  pour  le  mensonge  qu’un  affamé 
en  a pour-  la  chair  du  paon.  Les  grands  seigneurs 
donnoient  très-peu  de  festins  d’appareil  , où  cet 
oiseau  ne  parût  comme  un  mets  très-recherclié; 
l’honneur  de  poser  le  plat  sur  la  table , étoit 
déféré  à la  dame  la  plus  distinguée  par  sa  nais- 
sance, son  rang  et  sa  beauté. 

Aux  noces  de  Charles-le-Téméraire  , duc  de 
Bourgogne  , avec  la  reine  Marguerite  d’Angle- 
terre , en  1468 , on  servit  cent  paons  tout  les 
jours,  pendant  une  semaine.  Ce  qui  paroltroit 
prouver,  au  reste,  que  ce  mets  tenoit  plus  à 
l'ostentation  qu’à  la  bonté  de  la  viande  , c’est 
l’attention  qu'on  avoit  de  ne  servir  le  paon 
qu’avec  tout  l’appareil  de  sa  beauté.  On  le  dé- 
pouilloit  avec  soin  , on  lui  coupoit  la  tète  , on 
le  faisoit  rôtir  entier  ; on  le  recouvrait  ensuite 
de  sa  peau  et  de  ses  plumes , développées  et 
maintenues  avec  des  fils  d’archal,  de  même  que 
la  tête  et  l'aigrette  que  l’on  replaçait  également, 
et  on  l’apportoit  ainsi  sur  la  table.  On  l'y  voit 
dans  plusieurs  de  nos  anciens  tableaux  et  de 
nos  anciennes  tapisseries  , qui  représentent  ces 

Il  y a tout  lieu  de  croire  qu'insensiblcment 
le  paon  a perdu  de  cette  célébrité  , ét  qu'on  a 
renoncé  à en  taire  usage  comme  aliment  ; le 
plaisir  qu’il  procure  aux  yeux  ne  dédommage 
pas  toujours  de  sou  cri  aigu  et  perçant.  Si  on 
en  entretient  encore  quelques-uns  , c’est  moins 
à cause  de  leurs  oeufs  et  de  leur  chair  , que  pour 
contempler  les  beautés  dont  ils  brillent  ; mais 
ils  tyrannisent  et  maltraitent  les  autres  vo- 


lailles , dégradent  les  combles  sur  lesquels  ils 
aiment  à s’élever , et  dévastent  les  potagers  et 
les  vergers.  ( H . et  P.) 

(38)  Cette  circonstance  des  paons  servant  de  raf. 
sentinelle  à la  maison  de  notre  auteur  , et  l’a- 
vertissant  du  danger  dans  le  cours  des  guerres 
civiles,  est  un  trait  curieux  , et  qui  eût  dû  être 
noté  dans  la  vie  d’ Olivier  de  Serres.  On  a beau- 
coup parlé  des  oies  du  Capitole  : l’histoire  ne 
doit  pas  oublier  les  paons  du  Pradel.  Au  milieu 
des  guerres  civiles , Olivier  faisoit  des  remarques 
qui  dévoient  enrichir  le  Théâtre  <T Agriculture. 

Quel  prodige  qu’un  tel  ouvrage  composé  dans 
un  pareil  siècle  , au  milieu  du  chaos  affreux 
dont  la  France  ne  fut  tirée  que  par  le  règne 
d’Henri  IV  ! {F.  D.  AT.) 

(3ç)  Le  paon  est  originaire  des  Indes-Orien-  ,, , 
taies  ; il  passa  de-là  dans  l’Asie-Mineure  et  dans  11  ' 

la  Grèce , où  il  étoit  encore  rare  et  très-cher  du 
temps  de  Péridès.  Il  commença  à paraître  à 
Rome  lors  de  la  décadence  de  la  république. 

Pline  dit  que  Hortensius  , homme  magnifique 
dans  ses  dépenses , fut  le  premier  qui  fit  manger 
des  paons  à Rome  ; Hortensius  vivait  du  temps 
de  Cicéron , et  étoit  son  émule  dans  la  carrière 

De  proche  en  proche  le  paon  fut  transporté 
dans  nos  climats , où  il  a multiplié.  La  Bruyère- 
Champier,  qui  écrivoit  au  milieu  du  seizième 
siècle,  en  a trouvé  de  nombreux  troupeaux  en 
Nozmandie,  près  de  Lisieux;  on  les  y engraissoit 
avec  du  marc  de  pommes , et  on  les  vendoil  aux 
marchands  poulaillers  , qui  les  portoient  aux 
marchés  des  grandes  villes,  pour  les  repas  d'ap- 
pareil ( deRe  Cibarid,  lib.  X F,  cap.  XXVIII). 

Il  parait  qu’ils  étaient  encore  assez  communs  du 
temps  d’ Olivier  de  Serres , qui  en  élevoit  au 
Pradel  ; et  c’est  faute  d’avoir  lu  avec  attention 
le  chapitre  de  notre  auteur  sur  cet  oiseau,  que 
le  Grand  d’ Aussi  met  en  question , dans  la  Vie 
privée  des  Français , si  c'est  dans  le  Vivarais  , 
à Paris,  ou  ailleurs,  qu’il  a mangé  du  paon. 

(Voyez  la  note  précédente,  ) 

Il  a été  aussi  transporté enAmérique, et  ily  a 
fort  bien  réussi  ; il  y vit  comme  çhez  nous  , dans 
la  domesticité.  Su  constitution  robuste  lui  per- 
met de  résister  dons  les  pays  froids  , lorsqu’il  y 
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est  acclimaté;  il  a cependant  de  la  peine  à vivre 
en  Suède , et  Linné  observe  que  ce  n’est  qu’à 
force  de  soins  , et  non  sans  altération  de  son 
plumage.  Les  papiers  publics  rapportent  qu’en 
1776  un  paon  fut  enseveli  sous  la  neige  pen- 
dant plusieurs  jours  , dans  une  cour  de  la  ville 
de  Dunkerque  ; qu’on  le  retira  vivant,  et  qu’il 
continua  à se  bien  porter.  Le  dindon  a fait  peu- 
à-peu  disparoitre  le  paon  de  nos  basses-cours  : ce- 
lui-ci , peu  fécond,  plus  sauvage,  par  conséquent 
plus  difficile  à multiplier , ne  pouvoit  guère  être 
que  l’oiseau  des  gens  riches  etdesgrandes  tables  ; 
le  dindon,  plus  domestique  et  plus  productif, 
est  devenu  un  aliment  pour  toutes  les  classes , et 
tin  mets  pour  toutes  les  tables.  (IL.  ) 


CHAPITRE  V. 

r*gt  n9,  (4o)  Ce  n’est  pas  par  une  qualité  venimeuse 

Be»7dcrn  ’ Part‘cul‘èru  que  les  volailles,  et  sur-tout  les 
oiseaux  aquatiques,  qui  ont  le  bec  large,  comme 
les  oies  , nuisent  aux  prairies  sur  lesquelles  ils 
pâturent  ; mais  parce  que  , comme  l'a  observé 
M.  Tessier  à l’égard  des  bestiaux  , en  pinçant 
les  plantes  ils  les  arrachent  ou  les  ébranlent , et 
détruisent  ou  retardent  la  végétation.  ( Voyez  la 
note  (39)  du  quatrième  Lieu,  tome  I , page  içâ, 
colonne  IL) 

Quant  à leurs  excrémens  , Olivier  de  Serres  a 
déjà  dit  ( tome  I , second  Lieu  , chapitre  III , 
page  ia6,  colonne  II)  que,  pour  leur  grande 
froidure , ils  11e  sont  d’aucune  ou  d'une  bien 
petite  utilité  ; mais  ces  reproches , qui  parais- 
sent être  confirmés  par  plusieurs  arrêts  de  Cours 
souveraines  , méritent  d’être  examinés  et  ap- 
préciés. Ces  arrêts  fixent  le  nombre  d’oies  que 
les  communes  peuvent  posséder , et  indiquent 
des  lieux  particuliers  où  elles  doivent  pâturer, 
attendu  , y est-il  dit , que  ces  animaux  occasion- 
nent beaucoup  dédommages  dans  les  pâturages, 
par  la  fiente  qu’ils  y déposent,  en  sorte  qu’on 
ne  peut  tirer  aucun  avantage  de  ces  pâturages 
pour  la  nourriture  des  bestiaux. 

On  ne  peut  se  dissimuler  que  l’opinion  A'Oli- 
vier  de  Serres,  qui  est  la  même  que  celle  qui  a 
motivé  les  arrêts  , ne  soit  en  partie  fondée  ; et 
l'expérience  a prouvé  que  non  seulement  les 


plantes  sèches  sur  lesquelles  les  excrémens  de 
la  volaille  ont  été  déposés  , sont  réfusées  par  les 
animaux,  qui  s’en  dégoûtent  (voyez  la  note  (4) 
de  ce  Lieu  , page  i53,  colonne  II)  , mais  encore 
que  ces  mêmes  plantes  vertes  ne  tardent  pas  à 
jaunir  , à se  flétrir  , à se  dessécher  jusques  dans 
la  racine , et  à mourir.  Ces  effets  ne  sont  pas 
particuliers  aux  excrémens  des  oiseaux  et  des 
oiseaux  aquatiques  , ils  sont  produits  aussi  par 
les  urines  de  tous  les  autres  animaux  , par  le 
sel , les  cendres  , la  chaux , la  poudrette , le 
plâtre  , etc. , toutes  substances  néanmoins  aux- 
quelles on  ne  dispute  point  d’être  d’excellens 
engrais,  lorsqu’elles  sont  employées  à propos  , 
c'est-à-dire  lorsque  l’eau  les  a suffisamment 
atténuées , détrempées  , et  fait  pénétrer  dans 
l’intérieur  de  la  terre. 

La  fiente  des  oiseaux  est  composée,  comme 
celle  de  tous  les  autres  animaux  , du  résidu  des 
alimens  ; elle  contient  en  outre  , une  petite 
quantité  d’urine  , et  une  partie  blanche  qui  est 
toute  différente,  et  que  nos  collègues  MM.  Four- 
croy  et  Vauquelin , auxquels  l’agriculture  a 
plus  d’uiie  obligation  , ont  trouvé  avoir  tous  les 
caractères  d’un  mélange  de  carbonate , de  phos- 
phate de  chaux , et  d’albumine.  C’est  la  même 
substance  que  celle  qui  constitue  la  coquille 
d’œuf  ; par  conséquent  elle  doit  produire  sur  les 
terres  les  mêmes  effets  , bons  ou  mauvais , qu’y 
produiront  tous  les  engrais  crétacés  ou  calcaires. 

Ainsi , la  nature  des  excrémens  des  oies  bien 
connue,  et  c’est  un  service  que  la  chimie  a 
rendu  à l'agriculture , il  n’est  pas  difficile  d’as- 
signer les  terres  qui  leur  conviennent , et  de 
rendre  compte  des  mauvais  effets  qu’ils  peu- 
vent produire  sur  les  prairies  , lorsqu’ils  y sont 
déposés  par  ces  animaux  et  qu’ilss’y  dessèchent; 
mais  il  n’en  est  pas  de  même  lorsqu’ils  sont 
mêlés  avec  d’autres  engrais  , ou  délayés  dans 
l’eau , ou  étendus  par  les  pluies  immédiatement 
après  avoir  été  répandus  sur  les  terres  : dans  ces 
cas  , on  n’a  jamais  rien  à redouter  de  leurs  ef- 
fets , et  ils  produisent  toujours , au  contraire  , 
ceux  qu’on  a lieu  d’attendre  des  meilleurs  en- 
grais de  ce  genre , si , du  reste , le  terrein  est  de 
nature  à en  avoir  besoin.  ( Voyez  les  notes  de 
M.  Yvart,  sur  le  chapitre  III  du  second  Lieu , 
tome  I , page  J71  et  suivantes.  ) (/T.) 
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, (4i)  C’est  sur-tout  dans  lo  ci-devant  Haut- 

’ Languedoc  que  les  oies  sont  d'une  belle  venue  , 
et  aussi  gruudes  que  les  cygnes;  leur  marque 
distinctive  est  d’avoir  sous  le  ventre  une  masse 
de  graisse  qui  touche  à terre  lorsque  ces  oiseaux 
marchent  ; celle  graisse,  à la  vérité  , n’est  bien 
sensible  qu’au  mois  d'Octobre  ( Vendémiaire  ) , 
et  elle  augmente  à mesure  qu’ils  prennent  de 

Dons  le  Bas- Languedoc , le  moindre  métayer 
élève  des  oies  , mais  il  ne  conserve  qu’une  ou 
deux  femelles  , et  point  de  jars  , à cause  de  la 
nourriture  que  ceux-ci  coûtent , et  de  leur  mé- 
chanceté au  printemps  ; moyennant  une  légère 
rétribution  il  conduit  la  femelle  au  mâle , qu’on 
a gardé  dans  les  fermes  un  peu  considérables,  et 
l’expérience  a appris  que  ce  mâle  pou  voit , sans 
se  fatiguer,  servir  beaucoup  de  femelles. 

Notre  collègue  M.  Saint  - Gcnis  s’est  assuré 
que  les  oies  s’apparient  comme  les  pigeons  et 
les  perdreaux;  il  a même  remarqué  que  , quand 
le  nombre  des  mâles  excédoit  celui  des  fe- 
melles , de  deux  et  même  de  trois  , en  y com- 
prenant le  père  commun  , il  n’est  arrivé- aucune 
rixe  entre  les  mâles  ; les  accouplemens  se  sont 
laits  sans  bruit.  11  est  resté,  outre  le  père, 
deux  mâles  qui  n’étoient  pas  pourvus  ; les 
couples  étoient  continuellement  ensemble  , sauf 
quelques  écarts  momentanés , pendant  lesquels 
les  autres  mâles  , même  les  deux  célibataires , 
ne  se  permettaient  pas  d’approcher  la  femelle 
avec  laquelle  ils  n’étoient  pas  accouplés.  Les 
deux  jars  alloient  tou  jours  de  compagnie , ce  qui 
faisoit  présumer  que  l’un  d’eux  pouvait  être 
une  femelle , quoiqu’ils  lussent  l’un  et  l’autre 
blancs  ; mais  M.  Saint- Gcnis  s’est  encore  bien 
assuré  qu’ils  étoient  tous  deux  miles  , et  il  a 
constaté  par-là , qu’en  général  les  mâles  sont 
blancs , tandis  que  les  femelles  ont  toujours 
quelques  plumes  grises.  Cette  distinction  , que 
l’on  Croit  certaine  , n’a  été  faite  par  aucun  na- 
turaliste; c’est  en  vain  qu’on  chercheroit  dans 
leurs  ouvrages  les  signes  caractéristiques  des 
oies  mâles  et  des  oies  femelles.  Il  existe,  du 
côté  de  Toulouse,  beaucoup  de  mâles  pana- 
chés ; ils  ont  sur  la  tète  des  plumes  qui  se  hé- 
rissent quand  ils  sont  en  colère,  et  semblent 
former  une  petite  huppe.  (P.  ) 
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(4x)  Il  en  est  de  l’oie  comme  de  tous  les  nui-  rage  JS, 
maux  qu’on  fait  passer  à la  graisse  ; il  faut  saisir  ' 

l’instant  où,  parvenue  à peine  à l’obésité  com- 
plète , elle  maigrit , et  finirait  par  périr  si  on  ne 
se  liâtoit  de  la  tuer.  On  a calculé  qu’il  falloit, 
pour  compléter  cet  engrais  , environ  quarante 
à cinquante -livres  (vingt  à vingt -cinq  kilo- 
grammes) de  mays  , dans  les  cantons  où  l’on  en 
a abondamment.  Ce  grain  est  remplacé  ailleurs 
par  l’orge. 

M.  Puymaurin  m’a  assuré  que  , dans  la  seule 
ville  de  Toulouse,  depuis  le  mois  de  Juillet 
(Messidor)  jusqu’en  Octobre  (Vendémiaire), 
il  se  nourrit  cent  vingt  mille  oies , qui  se  dé- 
bitent la  plupart  par  quartiers.  Ces  oies  sont 
jeunes  et  point  engraissées  ; elles  coûtent  deux 
livres  dix  sous  et  trois  livres  (deux  francs  cin- 
quante centimes  à trois  francs  ) : elles  fournis- 
sent , outre  les  quatre  quartiers  , les  abattis  , de 
manière  que  la  soupe  et  le  dîner  de  l’artisan  ne 
lui  coûtent , au  plus,  que  douze  sous  (soixante 

Le  canton  où  l’engrais  des  oies  se  pratique 
avec  le  plus  de  succès , c’est  le-  Lauraguais , 
dans  le  département  de  l’Aude  ; le  mays  y est 
généralement  cultivé.  M.  Vi llèle,  placé  entre 
Toulouse  et  Carcassonne  , a fait,  en  difièrens 
temps  , des  expériences  très-intéressantes , dont 
le  résultat,  qu’il  m’a  communiqué,  sert  à prou- 
ver que  les  plus  belles  oies  ne  pèsent  guère  au- 
delà  de  dix  à douze  livres  (cinq  à six  kilo- 
grammes) , lorsqu’on  se  borne  à les  laisser  man- 
ger à discrétion , sans  ensuite  les  empâter  ; que, 
si  cette  opération  s’exécute  trop  promptement, 
et  qu’on  cherche  à épargner  le  grain , on  n’ob- 
tient que  des  oies  demi  - grasses  , de  douze  à 
seize  livres  (six  à huit  kilogrammes)  , tandis 
que  celles  méthodiquement  et  parfaitement  en- 
graissées, pèsent  jusqu’à  vingt  livres  (dix  ki- 
logrammes). Or,  cet  excédant  <onsistant  en 
graisse , et  cette  graisse  valant  seize  sous  la  livre 
(quatre-vingt  centimes  le  demi -kilogramme), 
chaque  oie  entièrement  grasse  vaut  au  moins  six 
francs  de  plus  que  celles, à demi-grasses. 

C’est  au  mois  do  Novembre  (Brumaire),  et 
quand  le  froid  s’est  déjà  fait  sentir  , qu’il  faut 
songer  à engraisser  les  oies  ; plus  lard  on  cour- 
rait les  risques  de  le»  nourrir  en  pure  perte,  elles 
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entreraient  en  rut,  et  l'opération  alors  n’auroit 
pas  le  même  succès.  Pour  y parvenir  , on  jnet  en 
usage  plusieurs  pratiques  que  je  crois  devoir  faire 
connoitre.  L’oiseau  dont  il  s’agit  est  d’une  res- 
source trop  avantageuse  dans  nos  Départemens 
de  l’ouest  et  du  midi , pour  omettre  sur  ce  point 
le  moindre  détail. 

. Première  pratique. 

Lorsqu’on  n’a  que  quelques  oies  il  engraisser, 
on  les  met  dans  une  barrique  à laquelle  on  a 
pratiqué  des  trous  par  où  elles  passent  la  tête 
pour  prendre  leur  nourriture  ; mais  comme  cet 
oiseau  est  vprace , et  que  chez  lui  la  faim  est 
plusforteque  l’amour  de  laliberté,  il  s’engraisse 
facilement  , pourvu  qu’on  lui  fournisse  abon- 
damment de  quoi  avaler.  C’est  ordinairement 
une  pâtée  composée  de  farine  d’orge  , de  blé  de 
Turquie  ou  de  sarrasin , avec  du  lait  et  des 
pommes  de  terre  cuites.  Le  procédé  usité  par 
les  Polonois  pour  engraisser  promptement  les 
oies,  est  à-peu-près  le  même  ; il  consiste  à faire 
entrer  l'oison  dans  un  pot  de  terre  défoncé  , 
d'une  cavité  telle,  qu’il  no  permette  pas  à l’a- 
nimal de  s’y  remuer  d’aucun  côté;  on  lui  donne 
à discrétion  la  pâtée  dont  il  vient  d’être  ques- 
tion : le  pot  est  disposé  dans  la  cage , de  manière 
à ce  que  ses  excrémensn’y  restent  pas.  A peine 
les  ojes  ont -elles  séjourné  quinze  jours  dans 
une  pareille  prison  , qu’elles  acquièrent  tant  de 
volume  , qu’ou  est  forcé  de  briser  les  poti  pour 
les  en  tirer. 

Deuxième  pratique. 

Aussitôt  que  Iqs  oies  ne  trouvent  plus  â gla- 
ner dans  les  cbnnmes , et  qu’elles  ont  ramassé 
les  grains  restés  sur  l’aire,  elles  sont  renfermées 
douze  par  douze  dans  des  loges  étroites , et  assez 
basses  pour  qu’elles  ne  puissent  se  tenir  debout 
ni  foire  beaucoup  de  mouvemens;  on  les  entre- 
tient proprement,  en  renouvelant  souvent  leur 
litière.  On  enlève  à chacune  quelques  plumes 
sous  les  ailes  et  autour  du  croupion  ; on  met 
dan»  une  auge  tout  le  mays  préalablement  cuit 
qu’elles  peuvent  consommer,  et  dans  une  écuelle, 
de  l’eau  en  abondance.  Dans  les  premiers  jours 
elles  mangent  beaucoup  , et  à tout  moment  ; 
mais  leur  appétit  diminue  an  bout  de  trois  se- 
maines environ  ; et  dés  qu’on  s’aperçoit  qu’elles 


commencent  à le  perdre  tout-à-fait  , alors  on  les 
empâte  d’abord  deux  fois  par  jour,  et  ensuite 
trois  fois.  Pour  cet  effet,  on  introduit  dans  le 
jabot  de  l’animal,  du  grain  ,à  l’aide  d’un  instru- 
ment ; c’est  un  entonnoir  de  fer-blanc  , dont  le 
tuyau,  long  de  cinq  pouces  et  demi  (seize  cen- 
timètres), et  de  dix  lignes  (vingt  millimètres) 
de  diamètre  dans  toute  sa  longueur  , a le  bout 
coupé  en  bec  de  flûte  et  arrondi , formant  un 
petit  rebord  soudé  et  uni  pour  prévenir  toute 
écorchure  nuisible  à l’animal  ; à ce  tuyau  s’a- 
dapte un  petit  bâton  pour  en  faire  couler  la 
graine  : la  ménagère  , accroupie  sur  ses  genoux, 
après  avoir  mis  l’instrument  dans  le  cou  de  l’oie, 
qu’elle  tient  d’une  main  , prend  , de  l’autre , du 
grain  qui  est  â sa  portée  , le  laisse  tomber  dou- 
cement, et  le  baguette  à fur  et  mesure,  afin 
qu’il  n’en  reste  pas  dans  l’entonnoir  ; lorsqu’elle 
s’aperçoit  que  le  jabot  est  à-peu-près  rempli , 
elle  reprend  une  autre  oie  : par  intervalle  elle 
met  sous  le  bec  de  l’animal  une  écuuilée  d’eau 
fraîche.  Dans  la  ci-devant  Alsace  , on  recom- 
mande d’ajouter  au  fond  de  l’écuelle  une  poi- 
gnée de  gravier  fin  , et  un  peu  de  charbon  pul- 
vérisé , persuadé  que  cette  boisson  contribue  à 
engraisser  plus  vite  l’oie  , à faciliter  le  passage 
du  mays  , et  à faire  grossir  davantage  le  foie; 
d’autres  indiquent  des  lavures  de  vaisselle. 
Cette  opération , quoique  praticable  par  toute 
personne  , est  cependant  assez  délicate  pour 
n’être  confiée  qu’à  des  mains  adroites.  Il  faut 
tenir  de  l’eau  dans  la  loge,  car  une  nourriture 
forcée  et  surabondante  altère  beaucoup  les  oies, 
et  les  suffoqueroit  sans  cette  précaution.  Douze 
Oies  occupent  ainsi  nne  femme  pendant  une 
heure,  soir  et  matin.  On  peut  les  gorger  trois 
fois  le  jour  , si  elles  digèrent  facilement  ; mais 
il  seroit  dangereux  d’y  revenir  tant  que  leur  di- 
gestion n’est  pas  achevée.  En  moins  d’un  mois, 
les  oies  prennent  une  graisse  prodigieuse , et  ac- 
quièrent le  double  de  leur  poids,  c’est-à-dire  de 
dix-huit  à vingt  livres  (neuf  à dix  kilogrammes) 
chacune. 

Troisième  pratique. 

L’objet  de  celle-ei  est  pour  augmenter  le  vo- 
lume du  foie.  Personne  n’ignore  les  recherches  do 
la  sensualité  pour  faire  refluer  sur  cette  partie  de 
l’auimal  toutes  les  forces  vitales , en  lui  donnant 
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une  sorte  de  cachexie  graisseuse.  En  Alsace  , le 
particulier  achète  une  oie  maigre,  qu'il  renferme 
dans  une  petite  loge  de  sapin  assez  étroite  pour 
qu’elle  ne  puisse  s’y  retourner  5 cette  loge  est 
garnie , dans  le  bas-fond , de  petits  hâtons  un 
peu  écartés , pour  le  passage  de  la  fiente , et  on 
avant,  d’une  ouverture  , pour  sortir  la  tête;  au 
bas , une  petite  auge  est  toujours  remplie  d’eau  , 
dans  laquelle  trempent  quelques  morceaux  de 
charbon  de  bois.  Un  boisseau  (douze  litres  ) de 
mays  suffit  pour  la  nourriture  pendant  un  mois , 
à la  fin  duquel  l’oiseau  se  trouve  suffisamment 
engraissé  : on  fait  tremper  dans  l’eau , dès  la 
veille,  un  trentième  du  grain  qu’on  insinue  dans 
le  gosier  le  matin , puis  le  soir  5 le  reste  du  temps 
l’oie  boit  et  barbotte.  Vers  le  vingt-deuxième 
jour , on  mêle  au  mays  quelques  cuillerées 
d’huile  de  pavot  ou  d’ceillette  ; à la  fin  du  mois , 
l’on  est  averti , par  la  présence  d’une  pelotte  de 
graisse  sous  chaque  aile , ou  par  la  difficulté  de 
respirer,  qu’il  est  temps  de  la  tuer;  si  l’on  diffé- 
roit,  elle  périroit.  Son  foie  alors  pèse  depuis  une 
livre  jusqu’à  deux  ( cinq  & dix  hectogrammes). 
L’animal  se  trouve  excellent  à manger , fournis- 
sant pendant  la  cuisson  , depuis  trois  jusqu’à 
cinq  livres  (deux  àtTois  kilogrammes  environ  ) 
de  graisse.  Sur  six  oies  il  n’y  en  a ordinai- 
rement que  quatre  (et  ce  sont  les  plus  jeunes) 
qui  secondent  l’attente  de  l’engraisseur  ; il  les 
tient  à U cave  tou  dans  un  lieu  peu  éclairé.  Les 
Romains,  friands  de  ces  foies,  avoiént  déjà  ob- 
servé que  l’obscurité  étoit  favorable  à ce  genre 
d’éducation  , sans  doute  parce  qu’elle  éloigne 
des  oies  toute  distraction , et  détermine  les  diffé- 
rentes facultés  vers  les  organes  digestifs.  C’est 
pour  concourir  à ce'  but , qu’il  est  nécessaire  qiie 
les  oies  à l’engrais  lie  puissent  entendre  les 
cris  de  celtes  qui  restent  en1  liberté  ; le  défont  de 
mouvement  et  la  gène  qui  survient  dans  la  res- 
piration , peuvent  aussi  être  ajoutés  à toutes  ces 
causes. 

On  parle  souvent  de  la  maigreur  dfs  oies 
soumises  à ce  régime  : elle  n’a  pu  avoir  lieu  que 
sur  celles  à qui  l’on  cîouoit  les  pattes  après  lent 
avoir  crevé  les  yeux  , par  suite  des  souffrances 
qu’une  méthode  aussi  barbare  devoit  exciter.  Sur 
centengraissenrs,  à peine  s’en  trouve-t-il  main- 
tenant deux  qui  la  suivent  ; encore  ils  ne  leur 


crèvent  les  yeux  que  deux  ou  trois  jours  avant 
de  les  tuer.  Aussi  les  oies  d'Alsace,  exemptes 
de  ces  cruelles  opérations  , prennent  une  graisse 
et  un  embonpoint  prodigieux.  (P.) 

(43)  Ce  n’est  pas  seulement  pour  leur  chair  , Pdg, 
pour  leur  graisse  et  pour  leurs  œufs , c’est  en-  1 . 
cote  pour  leurs  plumes  , qu'on  fuit  la  chasse  aux  **’ 
oiseaux , et  qu’on  les  élève  dans  les  basses-cours. 

Une  grande  partie  du  duvet  et  des  plumes  qui  se 
consomment  en  Europe,  se  prend  sur  les  oies. 
Long-temps  on  a été  dans  l'opinion , que  c'étoit 
préjudicier  directement  à leur  santé , que  de  dé- 
rober ces  dépouilles  que  laNature  adonnées  aux 
oiseaux  pour  les  vêtir  et  en  faire  le  principal 
instrument  du  vol  ; mais  l’opération  ayant  lieu 

dent , sur-tont  quand  elle  s’exécute  à propos  et 
avec  adresse.  Aussitôt  que  les  oiseaux  ont  at- 
teint l’àge  de  deux  mois  , on  les  conduit  , à 
plusieurs  reprises,  dans  une  eau  claire;  on  les 
expose  ensuite  sur  un  lit  de  paille  nette , afiu 
qu’ils  s’y  ressuyent;  on  les  plume  promptement 
pour  la  première  fois  , et  une  seconde  fois  au 
commencement  de  l’automne  , mais  d’une  ma- 
nière modérée , à cause  des  approches  du  froid  , 
qui  pourrait  les  incommoder.  Le  bénéfice  qu’on 
peut  retirer  des  plumes  d’oies  n’est  à dédaigner 
nulle  part  ; elles  forment  un  article  important  du 
commerce  en  Angleterre , dans  la  province  de 
Lincolnshire , soit  en  duvet  , soit  en  plumes  à 
écrire.  Une  précaution  qu’on  doit  toujours  avoir, 
c’est  qne , quand  les  oies  viennent  d’être  plu- 
mées , il  fout  empêcher  qu’elles  n’aillent  à l’eau, 
et  se  borner  à les  fàire  boire  pendant  un  ou  deux 
jours  , jusqu’à  ce  que  la  peau  soit  raffermie.  Ou 
les  plume  enfin  une  troisième  fois,  quand  après 
les  avoir  engraissées  on  les  tue.  Ainsi  cet  oiseau, 
qui  a vécu  environ  neuf  mois , peut  fournir  pen- 
dant sa  vie  trois  récoltes  de  plumes  : ce  produit 
varie  selon  l’âge.  On  a estimé  qu’une  oie  mère 
ddnhoit  communément  sa  livre  ( cinq  hecto- 
grammes ) de  plumes  , et  la  jeune  à-peu-près  la 
moitié.  Les  oies  destinées  à peupler  la  basse- 
cour  , et  qui  sont  ce  qu’on  nomme  les  vieilles 
oies  , peuvent , sans  inconvéniens,  être  plumées 
trois  fois  l’année , de  sept  semaines  en  sept  se- 
maines; mais  il  faut  attendre,  comme  je  l’ai 
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déjà  dit  , que  les  oisons  aient  atteint  treize  à 
quatorze  semaines  pour  subir  cette  opération , 
sur-tout  ceux  qui  sont  destinés  à être  mangés 
de  bonne  heure , parce  qu’ils  maigrissent  et 
perdroient  de  leur  qualité. 

La  nourriture  a une  grande  influence  sur  la 
qualité  du  duvet  et  la  force  des  plumes  ; les 
soins  qu’on  prend  des  oies  n’y  contribuent  pas 
moins.  On  a remarqué  que , dons  les  endroits  où 
ces  oiseaux  trouvent  beaucoup  d’eau , ils  sont 
moins  sujets  à la  vermine , et  fournissent  une 
plume  qui  est  plus  estimée.  Mais  il  y a aussi 
une  sorte  de  maturité  pour  le  duvet , qu'il  est 
facile  de  saisir;  c’est  lorsqu’il  commence  à tom- 
ber de  lui-même  ; car  si  on  l’cnlêve  trop  t6t , il 
n’est  pas  de  garde , et  les  insectes  y déposent 
leurs  larves  : on  a remarqué  que  les  oies  maigres 
en  fournissent  davantage , et  de  meilleure  qua- 
lité que  les  grasses.  11  ne  faut  point  arracher  les 
plumes  des  oies  après  qu’elles  sont  mortes  ; elles 
sentent  ordinairement  le  re/an  , et  se  peloton- 
nent : il  est  prudent  de  ne  mettre  dans  le  com- 
merce que  les  plumes  arrachées  sur  ,les  oies 
vivantes  , ou  qui  viennent  d’être  tuées.  Dans  ce 
dernier  cas  on  doit  se  bâter  de  plumer,  et  faire 
en  sorte  que  l’opération  se  termine  avant  que 
l’oiseau  soit  entièrement  refroidi.  11  y a encore 
des  précautions  à employer  pour  conserver  en 
bon  état  les  plumes  : comme  elles  emportent 
toujours  avec  elles  une  matière  grasse  et  lym- 
phatique qui  les  feroit  gâter  et  leur  communi- 
queroit  une  odeur  désagréable , il  faut  prévenir 
cet  inconvénient  en  les  exposant  au  four  après 
que  le  pain  en  est  retiré , et  les  transportant 
ensuite  dans  un  lieu  sec  et  aéré.  11  est  aisé  de 
reconnoitre  les  plumes  recueillies  sur  l’animal 
vivant,  en  ce  que  leurs  tuyaux  étant  pressés  sous 
les  doigts , donnent  un  suc  sanguinolent  ; celles 
qui  ont  été  arrachées  après  la  mort,  sont  sèches, 
légères  , et  sujètes  à être  attaquées  pur  les  in- 
sectes et  les  mites.  La  dessiccation  au  four  doit 
être  portée  plus  loin , quand  il  est  question  des 
plumes  des  oiseaux  aquatiques  , â cause  de  leur 
nature  huihuise.  On  aura  soin  de  les  remuer  tous 
les  jours  ; par  ce  moyen  ou  dessèche  la  moelle 
que  contiennent  intérieurement  les  tuyaux  : les 
parties  graisseuses  et  membraneuses  de  leur  sur- 
face se  dissipent  en  poussière , alors  la  plume 


peut  se  conserver  pendant  des  siècles;  mais  si  on 
néglige  ces  précautions,  si  elle  n’est  pas  réduite 
à un  état  de  pur  parenchyme , et  qu’elle  con- 
tienne des  sucs  à moitié  desséchés,  elle  deviendra 
bientôt  la  proie  des  insectes  ; dans  ce  cas , il 
faut  la  blanchir  dans  une  eau  de  savon , et  la 
laver  ensuite  à plusieurs  eaux , opération  se- 
condaire qui  détériore  la  qualité  élastique  de 
la  plume  , et  occasionne  des  déchets. 

Les  pennes  , c’est  ainsi  qu’on  nomme  les 
plumes  des  ailes  et  de  la  queue  des  oiseaux,  pour 
les  distinguer  des  plumes  proprement  dites , qui 
recouvrent  le  corps;  les  pennes  sont  les  plus 
longues  et  les  plus  fortes  de  toutes  les  plumes  : 
celles  des  cygnes , des  oies  et  des  corbeaux,  sont 
employées  de  préférence  à toutes  les  autres  , 
aux  usages  économiques , et  cela  suivant  les  qua- 
lités reconnues  aux  tuyaux  de  chacune  d’elles. 
Les  pennes  de  cygne  sont  les  plus  estimées 
pour  écrire  et  pour  former  des  pinceaux  ; les 
pennes  d’oie  , plus  abondantes  et  presqu’aussi 
bonnes  que  celles  de  cygne  , sont  plus  généra- 
lement employées  pour  l’écriture  : celles  de 
corbeau  servent  plus  particulièrement  aux  fac- 
teurs pour  emplumer  les  sautereaux  des  cla- 
vecins, et  aux  dessinateurs  pour  le  dessin  dit  à 
la  plume.  Une  seule  oie  peut  donner  dix  plumes 
de  différentes  qualités  ; mais  il  reste  â leur 
surface  une  matière  grasse  , dont  il  faut  les 
débarrasser  pour  les  rendre  pures  , transpa- 
rentes et  luisantes,  par  un  procédé  qu’on  appelle 
hollander  les  plumes  : ce  procédé  paroit  être  la 
possession  exclusive  des  Bataves.  J’ai  écrit  â 
plusieurs  pharmaciens  français , que  la  circons- 
tance de  la  guerre  appeloit  dans  la  Hollande,  pour 
les  inviter  à. prendre  sur  les  lieux  quelques  ren- 
seignemens  ; ils  m’ont  adressé  un  procédé , qui 
niest  pas  encore  bien  connu  .•  s’il  n’est  pas  exacte- 
ment celui  des  Hollandois  il  peut  au  moins 
très-bien  réussir  ; il  consiste  à plonger  la  plume 
arrachée  de  l’àile  des  oiseaux  dons  l’eau  pres- 
que bouillante  ; à l’y  laisser  ramollir  suffisam- 
ment ,’  à la  comprimer  en  la  tournant  sur  spn 
axe  , avec  le  dos  de  la  lame  d’un  couteau  t cette 
espèce  de  frottement , ainsi  que  les  immersions 
dans  l’eau  , se  renouvellent  jusqu’à  ce  que  le 
cylindre  de  la  plume  soit  transparent,  et  que  la 
membrane  , ainsi  que  l’espèce  d’enduit  gras  qui 


DU  THÉÂTRE  D’AGRICULTURE. 


i85 


la  recouvre  , soit  entièrement  enlevé  ; on  la 
plonge  une  dernière  fois  pour  la  rendre  parfai- 
tement cylindrique,  ce  qui  s’exécute  avec  l’in- 
dex et  le  pouce , et  on  la  fait  ensuite  sécher  à 
une  douce  température.  (P.) 

(44)  Avant  la  découverte  du  Nouveau-Monde 
I,  les  oies  étoient  extrêmement  communes  en 
France  et  dans  les  autres  parties  de  l’Europe , il 
n’y  avoit  guère  de  repas  un  peu  splendide  où  cet 
oiseau  ne  parût  avec  intérêt  sur  nos  tables.  En 
Angleterre , on  mangeoit  une  oie  rôtie  le  jour 
de  Noël,  en  mémoire  de  ceque  la  reine  Élisabeth 
en  avoit  une  sur  sa  table  au  moment  où  elle  reçut 
la  nouvelle  de  la  destruction  de  la  fameuse  ar- 
mada de  Philippe II,  roi  d’Espagne,  qui  vouloit 
envahir  l’Angleterre  et  détrôner  cette  reine.  Il 
y avoit  autrefois  à Paris  un  marché  particulier 
affecté  au  commerce  des  oies  ; ceux  qui  les  ven- 
doient  se  nommoient  oyers.  Long  - temps  en 
France  et  ailleurs  on  a mangé  l’oie  de  la  Saint- 
Martin  , et  J.  C.  Frommanrt  a écrit  un  ouvrage 
exprès  sur  cette  dernière  coutume  ( Tractatiis 
curiosus  de  Ansere  Martiniano . Edifia  secundo . 
Lipsice , MDCC  XX.  In-40-).  L’importation 
du  dindon  en  Europe  a pris  la  place  de  l’oie , 
à cause  de  son  volume  à-peu-près  égal , et  de  sa 
chair  beaucoup  plus  fine  et  plus  délicate.  A la 
vérité  les  poussins  dindes , moins  faciles  à élever 
que  les  oisons , ne  sont  pas  à l’abri  de  tous  les 
événemens  qui  menacent  leur  existence , jusqu’à 
ce  qu’ils  aient  poussé  le  rouge:  l’oie  est  donc , 
de  ce  côté , supérieure  au  dindon  , et  même  pour 
ses  différons  produits;  aussi , dans  les  Départc- 
mens  où  la  culture  du  mays  esten considération  , 
et  où  il  y a des  pâturages  , l’oie  est  encore  ce 
qu’elle  étoit  il  y a un  siècle , et  il  faut  convenir 
que  sa  chair,  ses  plumes  , son  duvet , sa  graisse, 
sa  fiente , ne  sont  à dédaigner  en  aucun  endroit 
où  les  circonstances  favorisent  sa  propagation. 

Mais  on  n’achète  pas  toujours  les  oies  dans  la 
vue  de  les  engraisser  : les  gros  cultivateurs  de  la 
ci-devant  Beauce  sont  dans  l'usage  de  les  acheter 
au  moment  de  la  moisson  , et  de  les  faire  con- 
duire sur  les  pièces  de  blé  après  que  les  gerbes 
sont  enlevées;  là  elles  ramassent  tout  le  grain 
qui  seroit  perdu  sans  cette  espèce  de  glanage  , 
et  c’est  à-peu-près  l’uffaire  d’un  mois,  jusqu'aux 
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labours  d’automne.  Quoiqu’on  ne  les  vende  en- 
suite guère  plus  cher  qu’on  ne  les  a achetées, 
elles  n’ont  occasionné  aucune  dépense  , et  lais- 
sent cependant  pour  profit  à la  ferme  ce  qu’on 
appelle  le  trousseau  de  la  fille , c’est-à-dire  leurs 
plumes  et  leur  duvet , et  sur  les  champs  où  elles 
unt  pâturé , l’engrais  de  leurs  excrémens,  outre 
celui  des  étables  où  elles  ont  passé  lés  nuits. 
C’est  ainsi  que  les  moutons , qu’on  n’achète  aue 
pour  le  parc , sont  revendus  à-peu-près  ce  qu’ils 
ont  coûté , n’ont  donné  lieu  qu’à  peu  ou  point 
de  frais  pour  leur  nourriture  et  l’entretien  du 
berger , et  laissent  sur  les  terres  où  ils  ont  par- 
qué, un  engrais  excellent  , que  le  cultivateur  ne 
remplacerait  que  difficilement  et  en  dépensant 
beaucoup  d’argent.  ( H.  et  P.  ) 


CHAPITRE  VI. 

(45)  La  grosseur  du  canard  varie  infiniment  ; 34, 

il  y en  a qui , dans  le  cours  do  huit  à neuf  se-  1 ‘ 

maines , pèsent  jusqu’à  sept  à huit  livres  (trois  à 
quatre  kilogrammes),  tandis  que  d’autres , du 
même  âge  et  de  la  même  race,  acquièrent  à 
peine  la  moitié  de  ce  poids.  On  sait  qu’il  n’est 
pas  nécessaire  de  les  chaponner  pour  les  engrais- 
ser. Mais. quoique  cet  oiseau  chérisse  sa  liberté 
au-dessns  de  tout  autre  bien , et  qu’on  ait  re- 
marqué qu’il  pouvoit  aisément  s’engraisser  sans 
être  renfermé,  l’expérience  a cependant  prouvé 
qu’on  y parvient  plutôt  en  le  mettant  sous  une 
mue  , en  lui  administrant  une  quantité  suffi- 
sante de  grain  ou  de  son  gras , et  un  peu  d’eau 
pour  seulement  mouiller  le  bec  de  l’oiseau , au- 
trement il  pourrait  s’étouffer.  En  Angleterre  , 
on  engraisse  les  canards  au  moyen  de  la  dréche 
moulue  et  pétrie  avec  du  lait  ou  de  l’eau.  Dans 
la  ci-devant  Basse-Normandie,  où  l'on  en  fait 
commerce,  parce  que  le  térrein  y est  humide  , 
on  prépare  une  pâte  avec  de  la  farine  de  sarra- 
sin , et  on  en  forme  des  gobes , avec  lesquelles  on 
les  gorge  trois  fois  par  jour,  pendant  huit  à dix 
jours , après  quoi  ils  sont  bons  à vendre  à un 
prix  qui  dédommage  des  soins  et  des  frais , sur- 
tout si  on  saisit  l’à-propos  pour  s’ en  défaire.  Dans 
le  ci-devant  Languedoc , quand  les  canards  sont 
assez  gras , on  les  enferme  de  huit  en  dix , dons 
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un  endroit  obscur  ; tous  les  matins  et  tous  les 
soirs , une  servante  leur  croise  les  ailes  , et  les 
plaçant  entre  ses  genoux , elle  leur  ouvre  le  bec 
avec  la  main  gauche  , et  avec  la  droite  leur 
remplit  le  jabot  de  mays  bouilli . Dans  cette  opé- 
ration plusieurs  canards  périssent  sulïnqnés , 
mais  ils  n’en  sont  pas  moins  bous , pourvu  qu’on 
ait.  soin  de  les  saigner  nu  moment.  Ces  malheu- 
reujt  animaux  passent  ainsi  quinze  jours  dans 
un  état  d’oppression  et  d’étouffement  qui  fait 
grossir  leur  foie  , les  tient  toujours  haletans  , 
presque  sans  respiration , et  leur  donne  enfin 
cette  maladie  appelée  la  cachexie  hépatique. 
Quand  la  queue  du  canard  fuit  l’éventail , et  ne 
se  réunit  plus,  on  connolt  qu’il  est  assez  gras; 
alors  on  le  fait  baigner,  après  quoi  on  le  tue. 

M.  Puymaurin  a ouvert  deux  canards  , dont 
l’un  n’avoit  pas  été  ainsi  empâté  : le  foie  de 
celui-ci  étoit  de  grandeur  naturelle,  la  peau 
également  épaisse  , et  les  poumons  parfaitement 
sains  ; mais  celui  qui  avoit  été  gorgé  avoit  un 
foie  énorme  , qui  , recouvrant  toute  la  partie 
inférieure  du  ventre,s’étendoit  jusqu’à  l’anus  (les 
canards  sont  ordinairement  suffoqués  , quand, 
par  la  pression  du  foie,  l’anus  s’ouvre  et  le  foie 
paroil  à son  orifice  ) ; les  poumons  étoient  gorgés 
de  sang  ; la  peau  du  ventre,  qui  recouvroit  le 
foi»),  étoit  plus  épaisse  que  dans  l’état  naturel. 
Les  canards  surabondamment  nourris  de  cette 
manière  , semblent  des  boules  de  graisse.  Deux 
jours  après  qu’on  a tué  les  canards  engraissés  , 
on  les  fend  par  la  partie  inférieure  , et  on  enlève 
à-la-fois  les  cuisse#  , les  ailes,  et  la  chair  qui  re- 
couvre le  croupion  et  l’estomac  ; on  met  le  tout, 
avec  le  cou  et  le  bout  du  croupion  , dans  un  sa- 
loir, et  on  le  laisse  couvert  de  sel  pendant  quinze 
jours,  après  quoi  on  le  coupe  en  quatre  quartiers, 
et  on  les  met  dans  des  pbts:  on  a soin  auparavant 
de  les  'piquer  de  clous  de  gérofle,  et  d’y  jeter 
quelques  épices.  On  a mis  précédemment , dans 
la  saumure , quelques  feuilles  de  laurier  et  un 
peu  de  nitre  , pour  donner  à la  viande  une  belle 
couleur  rouge.  (P.) 

(46)  Les  canards  ont  encore  d’autres  ennemis: 
’ il  faut  prendre  garde  que  les  eaux  où  ils  ont  la 
liberté  d’aller , ne  contiennent  pas  du  sangsues , 
qui  occasionnent  la  perte  des  canetons  en  s’at- 


tachant à leurs  pattes.  On  parvient  à détruire  ces 
sangsues , au  moyen  des  tanches  et  des  autres 
poissons  qui  en  font  leur  pâture.  On  ne  sauroit 
trop  s’empresser  aussi  de  détruire  , dans  tous 
les  endroits  que  les  canards  fréquentent,  la  jus- 
quiame  ( hyosciamus  niger,  Z..);  cette  plante  est 
vénéneuse  pour  eux  et  pour  les  autres  volailles, 
elle  leur  cause  bientôt  la  mort.  ( P.  ) 

(47)  Voyez  cette  manière  de  faire  éclorre  et  JVz'SS. 

d’élever  les  canards  à la  Chine  , ci-devant,  cha-  ’ 

pitre  II  , page  16  , colonne  I , et  la  note  (a3)  , 

page  i63,  colonne  I.  ( II.  ) 

(48)  On  nomme,  dans  les  parties  méridionales  ss 

de  la  France  , les  canards  qui  proviennent  du  11 

canard  d’Inde  avec  la  cane  ordinaire,  mulards: 

leur  plumage  est  d’un  vert  très-foncé,  et  leur 
grosseur  moyenne  entre  celle  du  canard  d’Inde  et 
du  canard  commun  ; mais  ils  n’ont  pas  ces  ex- 
croissances qui  distinguent  les  premiers  , et  ils 
perdent  presqu’entièrement  cette  odeur  musquée 
qui  les  caractérise.  Plusieurs  observateurs  pré- 
tendent que  le  mâle  de  cette  espèce  étant  très- 
chaud,  il  faut  bien  se  garder  de  ne  lui  donner 
qu’une  cane  , sans  quoi  on  courrait  les  risques 
de  n’avoir  que  des  ceufs  clairs  et  de  nul  rapport  ; 
mais  ces  canards  étant  le  produiL  d’animaux 
de  races  différentes , ils  sont  rarement  féconds. 

A peine , suivant  la  remarque  de  M.  Puymau- 
rin, sur  cent  oeufs  obtient-ou  vingt  individus; 
mois  si  ces  canards  métis  se  régénèrent  diffici- 
lement entr’eux,  ils  peuvent  , en  s’appariant 
avec  les  canes  ordinaires , fournir  une  excellente 
postérité  ^ ainsi  qu’  Olivier  de  Serres  l’a  très-bien 
observé.  (P. J 

(4ç)  U n'y  a presque  point  de  Nation  qui  11e  u.m, 

fasse  commerce  de  canards.  LesChiuois  sur-tout,  J"  ‘- 

comme  on  l’a  vu  , note  (a3),  sont  fort  ingénieux 
pour  les  élever.  Quelques  Anglois  se  sont  aussi 
attachés  à perfectionner  cette  éducation  : leur 
méthode  consiste  à entretenir  un  petit  nombre 
de  vieilles  cane.#,  et  à donner  des  ceufs  à couver 
à une  poule  pendant  huit  à dix  jours  seulement , 
après  quoi  ils  les  enterrent  dans  du  fumier  de 
cheval , ayant  soin  de  les  retourner  sens  dessus 
dessous  , de  douze  en  douze  heures  , jusqu’à  ce 
qu’ils  soient  éclos.  C’est  ordinairement  depuis 
le  mois  de  Novembre  (Brumaire)  jusqu’en  Fé- 
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vrier  (Ventôse),  qu’on  apporte  les  canari! s à 
Paris  , plumés  et  effilés  , pour  les  mieux  conser- 
ver. Le  canard  de  Rouen  payoit  aux  entrées  le 
double  de  ce  qu’on  exigeoit  pour  le  canard  bar- 
botier  ! cette  différence  ne  venoit  pas  seulement 
de  son  volume  , qui  est  en  effet  plus  considé- 
rable , mois  encore  relativement  à la  qualité  de 
sa  cbair  plus  estimée  ; le  premier  se  rapproche 
de  la  volaille  de  ferme , engraissée , et  le  second 
tire  sur  le  gibier  aquatique  et  sauvageon. 

Les  canards  de  la  grande  race  sont  plus  beaux 
dans  la  ci-devant  Normandie  que  dans  tout  autre 
canton  de  la  France  : les  Anglois  viennent  sou- 
vent en  acheter  dans  les  environs  de  Rouen  , 
pour  enrichir  leurs  basses-cours  et  perfectionner 
leurs  races  dégénérées  ou  abâtardies.  Ils  sont 
un  objet  de  commerce  pour  les  capitaines  cabo- 
teurs de  cette  Nation.  Le  profit  des  exportateurs 
dépend  de  la  brièveté  et  du  beau  temps  de  leur 
trajet , qui  préviennent  plus  ou  moins  la  morta- 
lité de  leurs  passagers. 

Le  canard  d’Inde,  connu  aussi  sous  le  nom  de 
canard  de  Guinée , de  Barbarie , ou  musqué , est 
un  assez  médiocre  manger  , à cause  de  la  forte 
odeur  de  musc  qu’il  répand  ; il  faut  lui  suppri- 
mer , lorsqu’il  est  tué  , le  croupion , qui  est  le 
foyer  où  réside  cette  odeur  : les  métis  la  perdent 
presqu’enlièrement.  Peut-être  est-ce  cette  odeur 
qui  empêche  que  les  canards  mâles  domestiques 
ne  s’apparient  avec  les  canes  musquées.  Le  ca- 
nard sauvage  ou  domestique , au  contraire,  est  un 
excellent  manger;  mais  il  faut  qu’il  soit  jeune, 
et plutôt  étouffé  que  saigné  : les  cultivateurs  qui 
en  élèvent  pour  les  vendre,  sont  forcés  de  les 
saigner  avant  de  les  exposer  au  marché,  purce 
qu’ayant  la  peau  rouge,  on  croirait  qu’ils  sont 
morts  naturellement.  Dans  plusieurs  cantons  de 
la  France  , il  est  le  mets  le  plus  ordinaire  des 
gens  aisés  , et  par  conséquent  l’objet  d’un  com- 
merce d’autant  plus  lucratif,  qu’il  s'accommode 
de  tout , qu’il  n’est  pas  susceptible  de  maladie , 
et  que,  s’il  mue,  comme  tous  les  autres  oiseaux 
de  la  basse-cour , cette  crise  périodique  lui  est 
moins  funeste , elle  ne  dure  quelquefois  qu’une 
nuit.  Chez  le  mâle  c’est  après  la  pariade , et 
chez  la  femelle , après  la  couvée  ; ce  qui  pa- 
raîtrait indiquer  que  la  mue  est  l’effet  de  l’é- 
puisement , du  moins  pour  ces  oiseaux. 


La  cane  aime  les  plumes , au  point  que  si  l’on 
n’y  prend  garde  , elle  en  enlève  des  paquets  aux 
poiiles.  J’en  ai  vu,  dont  le  croupion  étoit  dé- 
plumé par  ce  manège.  Il  faut  avoir  soin  d’empê- 
cher qu’elle  n’eu  approche.  (F.) 


CHAPITRE  VII. 

(5o)  Là  femelle  du  cygne  ne  pond  que  de  deux 
jours  l’un;  sa  ponte  est  de  cinq  à huit  œufs  , ils  ‘ 11 . 
sont  gros,  blancs  et  bons  â manger;  elle  les  'S'"  ’7' 
couve  pendant  cinquante  jours  : les  petits , à 
leur  naissance,  sont  recouverts  d’un  simple  du- 
vet ; ce  n’est  qu’à  deux  mois  que  les  plumes 
commencent  à pousser.  On  nourrit  les  jeunes 
cygnes  avec  de  l’orge  moulue , du  pain  trempé 
dans  du  lait , de  la  laitue  cuite , coupée  par  mor- 
ceaux ; leur  chair  est  bonne. 

Quelques  auteurs  ne  sont  pas  de  l’avis  d’ Oli- 
vier de  Serres  sur  les  dégâts  qu’il  prétend  que 
les  cygnes  font  de  poissons  ; ils  pensent,  au 
contraire , que  non  seulement  ils  n’en  mangent 
pas,  mais  qu’ils  les  protègent  contre  les  oiseaux 
pêcheurs,  qu’ils  empêchent  d’approcher  des  eaux 
où  ils  sont.  Nous  pouvons  ajouter  que  nous  avons 
eu  occasion  d’observer  souvent  des  cygnes  pla- 
cés dans  des  pièces  d’eau  où  il  y avoit  beau- 
coup de  poissons , et  entr’autres  des  dorades , et 
que  nous  ne  les  avons  jamais  vus  en  manger; 
mais  nous  les  avons  vus  chasser  à coups  de  bec 
et  poursuivre  des  carpes  qui  venoient  partager 
la  nourriture  qu’on  leur  jetoit. 

Les  cygnes  étoient  bien  plus  communs  en 
France  autrefois  que  dans  ces  derniers  temps  ; 
la  Seiue  en  possédoit  sur  ses  bords  , au-dessous 
de  Paris , et  une  petite  lie  en  avoit  pris  le  nom 
d 'Ile  des  Cygnes.  En  Allemagne  on  en  élève  en- 
core beaucoup,  aux  environs  de  Postdum  , de 
Spaudaw  et  de  Berlin  , sur  la  Sprée  et  le  Havel. 

La  choir  du  cygne  est  un  assez  mauvais  ali- 
ment , quoique  pendant  les  noces  de  Charles-le- 
Téméraire,  dont  nous  avons  déjà  parlé,  note 
(37) , et  qui  durèrent  une  semaine  , on  mangeât 
deux  cent  cygnes  par  jour;  elle  est  noire , sèche, 
dure  et  insipide  : il  faut  la  laisser  faisander  ou 
la  faire  mariner  comme  celle  des  bêtes  fauves. 

Le  cygne  sauvage  devient  quelquefois  très-gras, 
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et  est  alors  fort  bon  à manger.  On  assuré  que 
le  cygne  noir  apporté  de  la  nouvelle  Hollande 
par  l’expédition  du  capitaine  Baudin , et  qui  est 
dans  les  jardins  de1  la  Malmaison,  a la  chair 
tendre  et  un  duvet  plus  fin  que  nos  cygnes  d’Eu- 
rope. Ce  seroit  une  excellente  acquisition  pour 
nos  basses-cours  , cet  oiseau  étant  le  plus  fort 
de  tous  ceux  que  nons  y élevons. 

Nous  avons  déjà  fait  observer  précédemment 
(chapitre  V , page  i83,  note  43)  que  les  plumes 
des  ailes  de  cygne  étoient  les  plus  estimées 
pour  écrire  et  pour  servir  de  pinceaux  ; on  les 
en  dépouille  deux  fois  l'année , comme  les  oiest 
ils  fournissent  aussi  un  duvet  recherché,  extrê- 
mement fin,  plus  doux  que  la  soie,  qui  sert 
pour  les  lits  , pour  les  coussins , pour  faire  des 
Loupes  & poudrer  , de  beaux  manchons  , et  des 
fourrures  aussi  délicates  que  chaudes. 

Ces  oiseaux  ont  passé , dans  la  plus  haute  an- 
tiquité, pour  avoir  un  chant  mélodieux,  dont 
les  accens  devenoient  plus  doux  encore  quand 
ils  étoient  prêts  de  mourir  , et  Olivier  de 
Serres  est  de  cet  avis  ; mais  il  parait  que  c’est 
une  vieille  fable  démentie  par  des  observa- 
teurs : le  cygne  est  un  oiseau  silencieux , et  l’o- 
reille est  désagréablement  alfectée  par  les  sons 
rauques  et  bruyaus  qu’il  fait  entendre  quelque- 
fois. Au  reste , cet  objet  est  étranger  à notre  ou- 
vrage, et  nous  renvoyons  ceux  de  nos  lecteurs 
qui  voudraient 'éclaircir  ce  point  d’histoire  na- 
turelle , à la  dissertation  de  T.  Barthoiin  , inti- 
tulée: CygniAnatome  ejusque  Canins.  Mafnire, 
i65o,  in-4“. , avec  figures;  réimprimée  in-8".  en 
1 668 , avec  des  notes  de  C.  Barthoiin , son  fils  ; 
et  au  Mémoire  sur  des  Cygnes  qui  chantent, 
par  M.  A.  Mangez.  Paris  , 1783,  in  - 8°. 
Al.  Mongez  ne  connaissait  pas  la  dissertation  de 
T.  Barthoiin. 

Quant  à l’étymologie  de  Valenciennes,  qu’  Oli- 
vier de  Serres  fait  sans  doute  venir  de  Païens 
cycnis,  il  parolt  que  les  géographes  ne  sont  pas 
de  son  avis . Le  nom  latin  de  cette  ville  est  Va- 
lentianre,  parce  que  l’on  Croit  qu’elle  fut  fondée 
par  ioniens.  (Voye*  Cellarius , Notifia  Orbis 
antiqui.  Cantobrigiw  , 1703  , in-4°. , tpme  II , 
page  a3a.)  (P.  et  H.) 


CHAPITRE  VIII. 

(Si)  C’est  absolument  le  contraire  pour  le  r, 
poulailler  : les  poules  serrées  les  unes  à côté  des 
autres,  s’échauffent,  s’électrisent,  et  exigent, 
pour  faire  beaucoup  d’œufs , un  poulailler  plutôt 
petit  que  grand  ; mais  les  pigeons  vivent  en 
ménage , ils  ont  besoin  de  trouver  dans  le  co- 
lombier une  grande  masse  d’air , et  de  l’espace 
pour  pondre,  couver  et  élever  leurs  petits  sépa- 
rément ; si  les  mâles  se  trouvoient  une  fois  mê- 
lés et  confondus  , ils  se  battraient,  et  leur  pos- 
térité s’en  ressentirait  beaucoup.  (P.) 

(5a)  La  nourriture  la  plus  ordinaire  des  pi-  ?■>* 
geons  est  la  vesce  , l’orge  , le  sarrasin , les  len- 
tilles  , les  pois  , les  féveroles  , le  petit  mays  , 
les  criblures  , et  quelquefois  du  clienevis  pour 
les  échauffer  et  les  faire  couver  de  bonne  heure  ; 
mais  lorsqu’ils  ne  peuvent  pas  aller  aux  champs 
chercher  leur  pitance  , c’est  sur-tout  la  vesce 
qui  semble  leur  convenir  de  prédilection:  il  faut 
seulement  prendre  garde  qu’elle  ne  soit  trop 
nouvelle , et  dans  ce  cas  ne  la  donner  qu’avec 
beaucoup  de  réserve , principalement  aux  jeunes 
pigeons.  Ou  a aussi  remarqué  qu’une  certaine 
quantité  leur  causoitde  funestes  dévoiemens  , et 
rendoit  le  produit  presque  nul;  c’est  ce  qui  ar- 
rive encore  lorsqu’on  les  nourrit  uniquement 
avec  de  l’orge  et  du  froment.  Il  est  nécessaire 
de  varier , autant  qu’on  le  peut , toutes  ces  sortes 
de  graines , et  même  de  les  mélanger  ; car  l’usage 
continué  d’une  seule  pourroit  préjudicier  à la 
propagation  et  à la  vigueur  de  ces  oiseaux.  Les 
pigeons  , et  sur-tout  les  bisets  , se  nourrissent 
de  toutes  les  espèces  de  vesces  sauvages  ou 
cultivées , et  d’insectes  : si , à leur  retour  des 
champs,  on  les  ouvre  , il  est  facile  de  voir  que 
leur  jabot  est  gorgé  de  graines  étrangères  aux 
graminées  ; que  la  plupart  appartiennent  à la  fa- 
mille des  crucifères , lesquelles  seraient  deve- 
nues , pour  les  terres  cultivées  , une  espèce  de 
iléau.  Nous  avons  donc  eu  raison  d’avancer  que 
cet  oiseau  vuloit  quelquefois  un  bon  sarclage  ; 
qu’il  ne  nuisoit  pas  tant  aux  semailles  qu’on  le 
prétendait , et  qu’on  en  rappellerait  un  jour  de 
l’urrêt  de  son  bannissement  trop  légèrement 
prononcé.  ( P .) 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque  natic 


DU  THÉÂTRE  D’  AGRICULTURE. 


189 


(53)  Le  sel  est  regardé , avec  raison , comme 
un  des  préservatifs  des  maladies  des  pigeons; 
aussi  est-re  plutôt  dans  cette  vue  qu’011  recom- 
mande de  leur  en  donner,  que  comme  un  moyen 
de  les  retenir  au  colombier  ou  d’en  attirer 
d’autres.  Ces  oiseaux  ont  un  goût  tellement  dé- 
cidé pour  cette  substance,  qu’après  cinq  à six 
lieues  (deux  ou  trois  myriamètres)  de  trajet,  on 
les  voit  gagner  les  bords  de  la  mer , en  chercher 
dans  les  làiaises,  et  rester  des  heures  entières 
sur  les  détritus  des  efflorescences  des  pierres  sa- 
lines. Quel  est  donc  cet  instinct  qui  les  maîtrise 
avec  tant  de  force , si  ce  n’est  l'attrait  pour  le 
sel  dont  ils  sentent  l’impérieuse  nécessité?  Or  , 
dans  les  pays  où  il  n’existe  pas  de  fontaines 
d’eau  salée  , on  fera  bien  , pour  les  maintenir 
en  santé  , de  leur  préparer  des  pains  composés 
comme  l’indique  Olivier  de  Serres,  ou  seule- 
ment de  la  manière  suivante  : 

Prenez  , par  exemple  , dix  livres  (cinq  kilo- 
grammes) de  vesce  moulue  , ou  telle  autre  se- 
mence farineuse  que  vous  voudrez  ; ajoutez-y 
une  ou  deux  livres  (cinq  à dix  hectogrammes) 
de  cumin  ; jetez-les  dans  un  vase  quelconque  ; 
ayez  de  la  terre  franche  , bien  corroyée  et  assez 
molle  pour  pouvoir  être  pétrie  , et  rendue  telle 
par  une  eau  dans  laquelle  vous  aurez  fait  dis- 
soudre deux  livres  (un  kilogramme)  de  sel 
de  cuisine  (muriate  de  soude);  mêlez  et  pé- 
trissez le  tout , de  manière  à ce  que  le  mélange 
soit  égal  et  les  grains  bien  séparés  ; faites , avec 
cette  espèce  de  pâte,  des  cônes  que  vous  ex- 
poserez â l’ardeur  du  soleil , ou  daus  un  four 
modérément  chaud , jusqu’à  ce  que  l’humidité 
soit  entièrement  évaporée  ; tenez  ensuite  ces 
cônes  ou  pains  dans  un  lieu  bien  sec  : on  en  place 
plusieurs  dans  le  colombier  et  dans  la  volière , les 
pigeons  viennent  les  béquetcr.  On  a remarqué 
que  la  saison  pendant  laquelle  ils  en  mangent  le 
plus  est  l’hiver,  pendant  les  pluies  de  durée, 
lorsqu’ils  nourrissent  leurs  petits,  et  beaucoup 
plus  encore  lorsqu’ils  sont  dans  la  mue.  ( P.  ) 

(54)  C’est  avec  grande  raison  que  l’auteur 
‘ qualifie  la  fiente  des  pigeons  , d’être  un  des  plus 

puissans  engrais  que  nous  possédions;  en  effet, 
il  fertilise  promptement  les  prairies  humides  et 
les  terres  fortes  ; il  double  la  récolte  des  plantes 


légumineuses,  et  sur-tout  celles  du  chanvre  et 
du  lin  , quand  on  sait  l’employer  à propos. 
Facile  à transporter  , cet  engrais  est  sur-tout 
précieux  dans  les  pays  de  montagnes , où  les 
terres , morcelées  et  éloignées  des  habitations  , 
ne  présentent  qu’un  accès  difficile  aux  voitures. 

La  colombine  , car  c’est  sous  ce  nom  qu’elle 
est  vulgairement  connue , se  trouve  tellement 
remplie  de  matières  salines  et  extractives , que, 
si  on  ne  l’exposoit  pas  un  certain  temps  à l’air, 
sur-tout  dons  un  .temps  pluvieux  , on  courrait 
les  risques  , en  la  répandant  trop  précipitam- 
ment et  trop  abondamment,  ou  sans  la  mélanger 
avec  un  terreau  végétal , d’altcrer  les  semailles 
et  de  détruire  les  premiers  principes  de  la  ger- 
mination. 11  est  possible  de  la  disséminer  à 
claire-voie  sur  les  terres  compactes,  toutes 
les  fois  qu’on  sème  quelque  grain , ou  même 
conjointement  avec  la  semence.  Mais  la  pro- 
priété énergique  qu’on  observe  dans  la  colom- 
bine, comme  engrais  , vient  sans  doute  de  l’am- 
moniaque qu’elle  contient  en  aboudance.  Dans 
quelques  Départemens  on  mitige  son  activité 
en  la  mêlant  avec  du  crottin  de  cheval  ou  du 
fumier  de  vache  pourri  : on  l’éparpille  sur  les 
pièces  de  blé  après  les  gelées  ; mais  cette  mé- 
thode ne  réussit  qu’autant  que  le  printemps  est 
humido  et  que  les  terres  sont  fortes  ; car  si  le 
printemps  est  sec  et  le  terrein  léger,  cet  en- 
grais devient  préjudiciable  : il  vaut  mieux  le  ré- 
pandre en  automne  avant  le  dernier  labour.  Les 
pluiesmodèrcnt  sa  chaleur:  dans  les  chenevières 
et  dans  les  prés  il  détruit  la  mousse  , le  joue  , 
et  fait  pousser  la  bonne  herbe  abondamment. 

Quelques  jardiniers  , suivant  l’observation 
judicieuse  de  M.  Thauin  , font  entrer  la  co- 
lombine dans  la  composition  des  terres  qui 
doivent  servir  à la  culture  des  plantes  étrangères 
qu’on  élève  dans  des  vases  ; mais  il  faut  avoir 
l’attention  de  ne  l’employer  que  dans  la  pro- 
portion d’un  sixième,  et  lorsqu’elle  est  réduite 
à l’état  de  terreau  ou  poudrette  , parce  que , si 
on  l’employoit  plus  fraîche  et  dans  une  quantité 
plus  forte  , il  serait  ù craindre  qu’elle  ne  des- 
séchât les  racines  des  plantes  , au  lieu  de 
concourir  & leur  développement. 

L’usage  de  la  colombine  est  encore  recom- 
mandé pour  diminuer  la  crudité  des  eaux  de  puits 
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destinées  à l’arrosage,  pour  décomposer  le  sul- 
fate de  chaux  (sélénite)  qu’elles  contiennent 
quelquefois  , et  pour  les  rendre  moins  suscep- 
tibles de  s’évaporer.  Pour  cet  effet,  on  jette  au 
fond  des  tonneaux  qui  reçoivent  ces  eaux  , une 
trentaine  de  livres  (quinze  kilogrammes)  de  cet 
engrais , et  chaque  fois  qu’on  est  sur  le  point 
d'arroser  on  remue  le  mélange,  afin  que  l’eau 
se  charge  de  cette  substance  et  la  transporte 
avec  elle  au  pieddes  plantes  qui  ont  besoin  d’eau. 
Ce  fluide  , ainsi  chargé  do  colombiue  , est  em- 
ployé dans  les  potagers,  pour  arroser  les  arbres 
fruitiers  qui  sont  jaunes  ou  malades  ; il  produit 
souvent  un  très-bon  effet.  Voyez,  au  reste,  ce  qui 
a été  dit  de  la  fiente  d'oie,  ci-devant , chapitre  V, 
note  (40) , page  180.  (P.) 

(55)  Parmi  les  moyens  proposés  pour  assainir 
le  colombier,  le  plus  efficace  consiste  à blanchir 
l’intérieur  au  lait  de  chaux  ; les  autres  sont  les 
memes  que  ceux  indiqués  ci-devant,  chapitre  II, 
note  (14)  , page  i58,  pour  assainir  le  poulailler. 
Mais  ce  n’est  pas  assez  d’employer  la  ratissoire 
pour  enlever  les  ordures  , il  convient  de  passer 
dans  le  boulin  une  brosse  à poil  rude  pour  en- 
traîner la  vermine.  Rozier observe  que  les  amas 
de  tiges  de  lavande  destinées  aux  nids , n’ont  pas 
un  mérite  plus  réel  que  des  brins  de  paille  non 
écrasée , et  que  les  pigeons  choisissent  indiffé- 
remment les  uns  et  les  autres  ; enfin  , tout  ce  qui 
peut  prévenir  le  méphitisme  et  écarter  les  insec- 
tes, contribue  essentiellement  à conserver  ces 
oiseaux  en  état  de  vigueur  et  de  santé,  et  à les  met- 
tre à l’abri  d’une  foule  d’accidens  et  de  maladies. 

Le  pigeon  fuyard  est  un  oiseau  & demi-do- 
mestique , un  esclave  libre  , qui , pouvant  nous 
quitter , est  retenu  par  les  avantages  qui  lui 
sont  offerts.  Ainsi , dès  qu’il  trouve  dans  le 
colombier  un  gîte  commode  et  spucieux , un 
abri  salutaire , il  s’y  établit  avec  sa  femelle  pour 
élever  ensemble  leurs  petits  ; il  faut  donc,  pour 
que  l’habitation  leur  plaise , y entretenir  une 
grande  propreté  :■  l’observation  qui  suit  servira 
à démontrer  combien  elle  a d’influence  sur  la 
prospérité  d’un  colombier. 

Lorsque  des  propriétaires  se  déterminèrent  à 
venir  habiter  leur  domaine  , qui  avoit  été  entre 
les  maius  d'un  fermier  pendant  un  bail  de  neuf 


années  , ils  trouvèrent  le  colombier , qu’ils 
avoient  laissé  amplement  garni , abandonné  , 
sale  et  occupé  par  tous  les  ennemis  des  fugitifs; 
leur  premier  soin  fut  de  faire  blanchir  le  co- 
lombier en  dehors  et  en  dedans,  de  réparer  les 
dégradations  de  l’intérieur,  de  le  nettoyer  par- 
faitement , de  le  pourvoir  d’eau  et  de  sel  en 
abondance  ; avec  ces  seules  précautions , le  co- 
lombier se  repeupla  comme  par  enchantement, 
au  point  que , quand  ils  quittèrent  de  nouveau 
leur  domaine  , il  s’y  trouvoit  plus  de  cent  cin- 
quante paires  de  pigeons , auxquels  on  ne  don- 
noit  pourtant  presqu’aucune  nourriture.  Trois 
années  avoient  suffi  pour  opérer  ce  changement 
et  attirer  même  les  déserteurs  des  colombiers 
d’une  lieue  (un  demi-myriamètre)àlaronde.(i>.) 

(56)  Le  procédé  indiqué  pour  châtrer  le  co-  eag, 
lombier,  c’est-à-dire  pour  le  purger  des  vieux 
pigeons , nous  paroit  bien  difficile  dans  son  l'p"  ’ 
exécution  ; on  peut  même  avancer  avec  Rozier, 

que  ceux  qui  l’ont  imaginé  connoissoient  mal 
la  manière  d’être  du  pigeon:  leur  ton  affirmatif 
a déterminé  l’auteur  du  Cours  complet  d' Agri- 
culture i répéter  ces  expériences  ; en  voici  le 
résultat  : a Le  sommeil  du  pigeon  n’est  pas  pro- 
fond , peu  de  chose  l’éveille , il  s’effraye  au 
moindre  bruit , et  si  un  ou  deux  d’entr’eux  se 
déplacent , tous  les  autres  s’enfuyent , en  se 
heurtant  à droite  et  à gauche  contre  les  murs  du 
colombier  ; la  mère  qui  couve  les  œufs  les  en- 
traîne avec  elle , et  tout  est  bientôt  dans  le  dé- 
sordre et  dans  la  confusion.»  Un  pareil  procédé 
est  tout  aussi  praticable  que  le  moyen  proposé 
aux  enfons  pour  prendre  les  moineaux-francs  , 
celui  de  leur  mettre  un  grain  de  sel  sur  la  queue; 
au  surplus  , on  a vu  , et  on  voit  encore  tous  les 
jours  , des  colombiers  vastes  et  peuplés  , où  les 
pigeons  , livrés  à eux-mêmes  , y vivent  autant 
de  temps  qu’ils  peuvent  ; et  rarement  trouve- 
t-on  de  vieux  pigeons  morts  dans  le  colombier, 
parce  que,  vraisemblablement  , les  plus  foibles 
tombent  sous  la  griffe  des  oiseaux  de  proie.  (/'.) 

(57)  Mille  numùm  , ou  mille  petits  sesterces , 
valoient  aoo  livres,  ou  197  francs 53  centimes, 
au  commencement  de  l’ère  vulgaire , selon  Rome1 
de  Lille , le  meilleur  métrologue. 

Ainsi , la  paire  de  pigeonneaux , qui  se  ven- 
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doit , il  il  temps  de  Vnrron  ( mort  vingt-huit  ans 
avnnt  l’èro  vulgaire),  deux  lent  muni,  valoit 
40  livres , ou  3q  francs  5 1 centimes  : sa  valeur 
s’éleva  jusqu’à  miile  nu  mi  , 200  livres  , ou  1 97 
francs  53  centimes. 

Ou  la  vit  monter , du  temps  de  Columelle 
(dans  le  premier  siècle  de  l’ère  vulgaire),  à 
quatre  mille  sesterces , 800  livres,  ou  790  francs 
12  centimes. 

La  distinction  des  grands  et  des  petits  ses- 
terces , et  leurs  valeurs  , n'ont  été  bien  établies 
que  depuis  un  demi-siècle.  Voici  un  exemple 
des  variations  qu’elles  ont  éprouvées  : Claude 
Cottereau  , traducteur  de  Columelle , évaluoit, 
en  i555  , mille  sesterces  à 43  livres  tournois 
i5  sous,  et  quatre  mille  sesterces  à 170  livres 
tournois.  La  livre  d’alors  valoit  un  peu  plus  de 
3 livres  tournois  d’aujourd’hui,  ce  qui  donneroit 
pour  les  évaluations  de  Cottereau  , 144  l'sres 
7 sous,  et  56 1 livres  tournois. 

Voici  un  second  exemple  : Olivier  de  Serres , 
en  1600  , évaluoit  deux  cent  numi  à a écus 
55  sous;  mille  numi , i4écus  55  sous;  et  quatre 
mille  sesterces,  58  écus  10  sous  : l’écu  d’alors 
valoit  65  sous  , et  vaudrait  aujourd’hui  un  peu 
plus  de  1 o livres  tournois.  Pur  conséquent , selon 
Olivier  de  Serres  , deux  cent  numi  auraient  valu 
3o  livres  14  sous  d'aujourd’hui;  les  mille,  i53 
livres  12  sous  , et  les  quatre  mille , 614  livres  10 
sous.  (AT.  et  H.) 


CHAPITRE  IX. 

S' . (58)  Il  faut  avoir  soin  , lorsqu’on  peuple  une 

volière,  de  n’y  tenir  que  des  ménages  assortis  ; 
un  ou  deux  mâles  non  appareillés  suffisent  pour 
porter  le  trouble  dans  toute  l’habitation  et  dé- 
ranger les  pontes  : aussi  quelques  amateurs 
ont-ils  la  précaution  de  retirer  de  la  volière  , 
aussitôt  qu’ils  mangent  seuls  , tous  les  jeunes 
pigeons  qu’ils  destinent  à augmenter  le  nombre 
des  nids  ou  à remplacer  icux  dont  l’Age  an- 
nonce ia  prochaine  stérilité  ; ils  les  réunissent 
dans  un  endroit  qu’ils  nomment  Vajipa reilloir , 
et  les  y Missent  jusqu’à  l’époque  où  le  roucou- 
lement îles  mâles  et  la  coquetterie  prononcée 
des  femelles  ne  laissent  aucun  doute  sur  le  sexe 


des  individus  : alors , à moins  qu'on  n’en  ait  de 
différentes  races  que  l’on  soit  duns  l’intention 
de  croiser  , on  ne  gène  point  leurs  inclinations, 
on  les  laisse  faire  leur  choix.  Il  est  aisé  d’aper- 
cevoir bientôt  les  affections  mutuelles  ; on  trans- 
porte alors  dans  la  volière  les  paires  qu’un  même 
sentiment  adéjà  unies.  Si  l’on  vise  au  produit,  les 
pigeons  communs  , et  en  général  ceux  de  moyen- 
nes races , sont  ceux  qu’il  faut  multiplier  par 
préférence  aux  gros  mondains,  pourvu  toutefois 
qu’on  les  oit  choisis  beaux  et  bien  forts  , qu’ils 
aient  l’œil  vif,  la  démarche  fière  , le  vol  raide  , 
ce  qu’on  reconnolt  en  étendant  leurs  ailes  et  en 
les  agitant  ; s’ils  les  retirent  avec  raideur,  c’est 
signe  de  force  et  de  vigueur  ; mais  si  ces  parties 
sont  foibles  dans  ce  mouvement , c’est  la  marque 
d’un  tempérament  faible  et  délicat.  Ces  pigeons 
font  jusqu’à  dix  pontes  par  an , dans  le  temps 
de  leur  plus  grande  vigueur  ; aussi  , dans  le 
cercle  de  quarante  jours,  lafemelle  pond,  nourrit 
sa  progéniture  , et  est  déjà  occupée  d’une  autre 
couvée.  Ils  sont  aptes  à se  reproduire  dès  l’Age 
de  six  mois.  On  a observé  que  le  principe  de  la 
reproduction  était  plus  promptement  développé 
dans  les  mâles  que  dans  les  femelles.  Ce  n’est 
guère  qu’à  la  fin  de  la  seconde  année  qu’ils  sont 
dans  leur  plus  grande  vigueur;  ils  la  conservent 
jusqu’à  six  et  même  huit  ans , après  quoi  le 
nombre  des  pontes  commence  à diminuer. 

Le  temps  de  la  ponte  arrivé , le  mâle  choisit 
le  boulin  qui  lui  convient  le  mieux,  et  s’occupe 
à rassembler  quelques  menues  branches  , cm  des 
brins  de  paille  , pour  en  composer  un  nid  plus 
ou  moins  travaillé  , suivant  les  races  ; le  mâle  a 
coutume  de  le  garder  le  premier  et  rl'inviter 
la  femelle  à s’y  rendre;  celle-ci  garde  le  nid 
dans  la  journée  et  y couche  une  ou  deux  nuits 
avant  de  pondre  : le  premier  œuf  étant  pondu, 
elle  le  tient  chaud  , sans  néanmoins  le  couver 
assiduement  ; elle  ne  commence  à montrer  de 
la  constance  dans  cette  opération  qu’après  la 
ponte  du  second  œuf.  La  durée  de  l’incubation 
est  do  dix -sept  ou  dix  - huit  jours  , suivant 

Malgré  tous  les  soins  qu’on  prend , il  arrive 
quelquefois  que  les  œufs  sont  clairs,  c’est-à-dire 
qu’ils  ne  sont  pas  fécondés  ; il  faut  les  ôter  de 
dessous  les  couveuses  , leur  substituer  , si  l’on 
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veut  , ceux  d'une  nuire  paire  dont  on  désirerait 
multiplier  la  race  , sans  quoi  le  temps  qu’elles 
i inployoroient  à couver  ces  oeufs  , seroit  entiè- 
rement perdu  ; tandis  que  ceux  dont  on  a enlevé 
les  ceufs  , pondent  de  nouveau  au  bout  de  huit 
à dix  jours.  Il  faut  donc  s'assurer , aussitôt  la 
ponte  , si  les  oeufs  sont  fécondés  ; s'ils  le  sont , 
on  apercevra  intérieurement , en  les  regardant 
à la  lumière  et  du  côté  du  bout  le  moins  alongé, 
une  peti  te  tache  ronde , de  couleur  un  peu  foncée  ; 
quatre  jours  après  , on  verra  adhérentes  à cette 
tache  , qui  n’est  autre  chose  que  le  germe , plu- 
sieurs ramifications  sanguines  , signes  certains 
de  la  bonté  de  l’oeuf  : deux  jours  plus  tard  , 
il  prend  une  couleur  tant  soit  peu  plombée  , et 
perd  de  sa  transparence. 

On  sentira  facilement  que  ces  précautions  ne 
sauraient  avoir  lieu  à l’égard  des  pigeons  de 
colombier  : le  foible  avantage  qu’il  y aurait 
d’enlever  les  oeufs  non  fécondés  , qui  sont  tou- 
jours en  petit  nombre , ne  saurait  balancer  les 
inconvéniens  et  les  pertes  considérables  qu’oc- 
casionnerait une  semblable  opération. 

Pigeonneaux. 

Dès  que  les  pigeonneaux  sont  en  état  de  voler, 
on  sait  que  le  père  et  la  mère  les  chassent  du 
nid  et  les  obligent  de  pourvoir  eux  - mêmes  à 
leur  subsistance  ; mais  ils  sont  long-temps  à se 
familiariser  avec  l’art  de  ramasser  le  grain  : il 
faut , pour  leur  en  faire  contracter  l’habitude  , 
que  leurs  parens  soient  occupés  d’une  nouvelle 
couvée  ; alors  le  besoin  les  instruit. 

Lorsque  les  pigeonneaux  sont  destinés  à pa- 
raître sur  la  table , on  ne  doit  pas  attendre 
qu’ils  mangent  seuls  pour  en  faire  usage,  parce 
qu’alors  ils  maigrissent , et  leur  choir  n’a  plus 
le  goût  et  la  délicatesse  qui  caractérisent  les 
bons  pigeonneaux.  S’ils  sont  bien  nourris  , et 
qu’on  les  prenne  dès  qu’ils  sont  sur  le  point  de 
sortir  de  leur  nid  , c’est-à-dire  quand  ils  ont 
trois  semaines  ou  un  mois  , ils  seront  suffisam- 
ment gras  pour  qu’il  soit  inutile  de  recourir  à 
des  moyens  semblables  à celui  indiqué  , de  leur 
casser  les  pattes  s cette  opération  révoltante  , 
inventée  par  la  plus  détestable  sensualité , ne 
contribue  en  aucune  manière  à leur  embonpoint  ; 
elle  ne  peut  au  contraire  que  s’y  opposer , puis- 


qu’elle ne  saurait  avoir  lieu  sans  occasionner  des 
douleurs  très-vives.  Ainsi  disloqués  , les  pi- 
geonneaux maigrissent , sont  mnlLraités  par  les 
autres  pigeons , dont  ils  deviennent  la  victime  , 
si  malheureusement  ils  se  traînent  hors  de  leur 
nid , à cause  de  l’impuissance  dans  laquelle  ils 
se  trouvent  de  se  défendre  ou  de  se  soustraire 
à leurs  coups. 

Mais  si  l’on  veut  manger  d’excellens  pigeon- 
neaux de  volière  , il  convient  de  les  engraisser 
de  la  manière  suivante  : 

Lorsque  les  pigeonneaux  seront  parvenus  au 
dix-neuvième  ou  vingtième  jour,  que  le  dessous 
de  leurs  ailes  commencera  àse  garnir  de  plumes 
ou  de  canons  dans  la  partie  des  aisselles  , re- 
tirez-les  de  la  volière,  placez-les  ailleurs  dans 
un  nid  que  vous  couvrirez  avec  une  corbeille,  ou 
un  panier  qui  refuse  l'accès  à la  lumière  et  laisse 
le  passage  à l’air  (tout  le  monde  sait  qu'on  doit, 
en  général  , tenir  dans  l’obscurité  les  animaux 
qu’on  a l’intention  d’engraisserartificiellement); 
ayez  des  grains  de  mays  qui  auront  trempé  dans 
l’eau  environ  vingt-quatre  heures  ; retirez  deux 
fois  le  jour  , le  matin  de  bonne  heure , le  soir 
avant  la  nuit  , chaque  pigeonneau  de  son  nid  ; 
ouvrez-lui  le  bec  avec  adresse,  et  faites-lui 
avaler  chaque  fois , selon  sa  grosseur  , depuis 
cinquante  jusqu’à  quatre-vingt  et  même  cent 
grains  de  mays  humecté  : continuez  dix  ou 
quinze  jours  de  suite , et  vous  aurez  des  pigeons 
d’une  graisse  aussi  fine  que  celle  des  plus  belles 
volailles  du  Mans  ; il  n’y  aura  de  différence  que 
dans  la  couleur.  Le  succès  de  cette  méthode 
est  constaté  par  beaucoup  d’expériences.  (P.) 

CHAPITRE  X. 

Des  Faisans  et  des  Perdrix. 

Olivier  de  Serres , dans  ce  chapitre,  a oublié  r,g.  s, . 
les  faisans  et  les  perdrix,  oiseaux  demi-sau- 1 > 
vages  , que  l’on  est  parvenu  à rendre  presqu’en- 
tièrement  domestiques  , et  qui , vraisemblable- 
ment , de  son  temps  , n’étoient  pas  aussi  multi- 
pliés qu’ils  l’ont  été  depuis  ; je  réparerai  cette 
omission  , pour  ne  pas  laisser  dévidé  dans  notre 
basse-cour,  et,  comme  le  dit  très-bien  notre  au- 
teur , autant  pour  la  commodité  des  vivres , que 
pour  les  plaisirs  honnêtes  du  Père-de-famille. 
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Le  faisan  a été  apporté  des  bords  du  Phase  , 
de  la  Colchide , dans  la  Grèce , par  les  Argo- 
nautes , lorsqu'ils  revinrent  de  la  conquête  de 
la  Toison  d’Or;  il  fait  l'ornement  de  110s  parcs, 
comme  il  est  l’honneur  de  nos  tables  par  son 
goût. délicieux  et  la  délicatesse  de  son  fumet: 
son  plumage  a beaucoup  d’éclat  ; il  est  ordinal* 
remeut  d’uu  jaune  doré,mâlé  de  vert,  de  rouge, 
de  bleu  et  de  violet.  Avant  la  révolution  il  étoit 
devenu  très-commun,  même  dans  les  parties  sep- 
tentrionales de  la  France;  les  forêts  commen- 
çoient  à en  être  peuplées  , et  on  en  trouvoit 
dans  presque  tous  les  porcs  des  grands  suigneiirs. 
C’est  un  oiseau  dévastateur  pour  les  terres  en- 
semencées , si  ou  n’a  pas  le  soin  de  le  nourrir 
abondamment,  ou  si  ou  le  laissé  trop  multiplier. 
La  perdrix  se  contente  découper  les  premières 
feuilles  du  blé,  lorsqu'il  sort  de  terre  ; le  faisan 
arrache  le  grain  pour  le  manger. 

Il  y a plusieurs  variétés  ou  races  de  faisans  ; 
mais  je  n’entends  parler  ici  que  du  faisan  ordi- 
naire , celui  qu’on  élève  communément  ; le  fai- 
san doré  de  la  Chine  et  les  autres  n’étàut  que 
des  objets  de  curiosité  ou  d’histoire  naturelle. 

Cet  oiseau  est  extrêmement  farouche  , il  est 
presqu’im possible  de  l’apprivoiser  entièrement  : 
Il  aime  à vivre  isolé  , et  ne  se  rapproche  même 
de  ceux  de  son  espèce  , que  dans  la  saison  des 
amours  , au  printemps.  Il  vit  six  à sept  ans.  Le 
faisan  se  plaît  dons  les  bois , dans  les  taillis , 
d’où  il  ne  sort  que  pour  gagner  les  chaumes  et 
les  terres  nouvellement  ensemencées.  L’état  de 
demi-liberté  dans  lequel  on  élève  les  faisans , 
les  a peu-à-peu  habitués  à se  réunir  en  troupes 
pour  chercher  leur  nourriture  , qui  est  la  meme 
que  celle  des  autres  volailles. 

La  poule  faisane  ou  faisande  pond  douze  & 
quinze  œufs,  plus  petits  que  ceux  de  la  poule 
ordinaire,  etd’un  grisverdàtre,  tacheté  de  brun. 
L’incubation  dure  vingt-trois  à vingt-cinq  jours. 
La  faisane  a beaucoup  moins  d’empressement 
que  la  perdrix  pour  rassembler  ses  petits  et  les 
retenir  près  d’elle  ; elle  abandonne  assez  facile- 
ment ceux  qui  s’égarent , mais , d’un  autre  cAté , 
elle  se  charge  volontiers  de  ceux  qui  ne  sont 
point  à elle  , et  il  suffit  de  la  suivre  pour  avoir 
droit  à ses  soins.  Le  faisandeau  est  un  mets 
exquis  et  fort  recherché  des  gourmets , qui  le 
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pnyont  quelquefois  fort  cher;  aussi  l’nrt  d'élever 
les  fuisans  est -il  devenu  très -important,  et 
même  assez  difficile. 

La  faisanderie  est  le  lieu  destiné  à élever  et 
à loger  les  faisans  ; elle  doit  être  close  de  murs 
assez  hauts  pour  que  la  volaille  y soit  il  l’abri 
des  ennemis  qu’elle  a à redouter,  et  d’une  éten- 
due proportionnée  à la  quantité  d’oiseaux  qu’on 
veut  y élever.  Cinq  hectares  (dix  arpeas)  suffi- 
sent pour  le  nombre  qu’un  faisandier  peut  soi- 
gner et  élever;  il  est  nécessaire  que  les  bandes 
qu’on  élève  soient  assez  éloignées  les  unes  des 
autres  , pour  que  celles  d’iges  différons  ne 
puissent  se  confondre!,  les  plus  fortes  fatigant 
les  plus  foibles  : l’herbe  doit  y croître  à-peu- 
près  par-tout  , et  il  doit  y avoir  un  assez  grand 
nombre  de  buissons  épais  et  fourrés  , afin  que 
chaque  bande  en  ait  nn  il  sa  portée,  pour  se 
mettre  à l'abri  pendant  les  chaleurs. 

Pour  multiplier  les  faisans,  on  donne  com- 
munément six  ou  sept  poules  à un  coq  ; on  les 
tient  enfermés  toute  l'année  dons  de  petits  par- 
quets gazonnés  , d’environ  dix  mètres  ( cinq 
toises  ) , abrités  au  nord  et  exposés  an  midi  : 
ils  doivent  être  séparés  les  uns  des  autres  par 
une  cloison  assez  épaisse  , en  maçonnerie  , en 
planche , en  roseau  ou  en  paille  de  seigle , pour 
que  les  bandes  ne  se  voyentpas  ; la  rivalité  trou- 
blerait les  coqs , et  elle  nuirait  à la  propagation. 
On  les  couvrira  d'un  filet , si  on  craint  les  ani- 
maux destructeurs,  comme  renards,  fouines, 
chats,  elc.  ; dans  le  cas  contraire,  on  se  con- 
tentera A' t! juin  ter  les  faisans.  On  les  nourritde 
toutes  sortes  de  grains  comme  les  autres  vo- 
lailles , même  de  n|ay  s , de  millet  ; ony  joint  les 
carottes,  les  pommes  de  terre  , les  choux  pom- 
més, l’oseille,  les  pois,  les  fèves,  etc.  Vers  le 
milieu  de  Ventôse  (Mars)  on  ajoutera  à leur 
nourriture  , pour  les  échauffer  et  hâter  la  ponte, 
du  blé,  du  chenevis,  du  sarrasin,  du  persil  et 
des  panais  hachés;  on  choisira  de  préférence  les 
poules  de  deux  ans  jusqu’à  quatre. 

La  ponte  a lieu  de  deux  jours  l’un  , au  com- 
mencement de  Floréal  (vers  la  fin  d’Avril),  or- 
dinairement vers  les  deux  heures  après  midi  5 on 
ramasse  les  œufs  tous  les  soirs  dans  les  par- 
quets , et  on  les  conserve  dans  des  vases  rem- 
plis de  son  , jusqu’à  ce  qu’on  en  ait  assez  pour 
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les  faire  couvert  On  en  met  dix-hliit  où  vingt 
sons  une  poulccoiivouse  ordinaire , dont  on  est 
sûr,  et  on  la  soigne  comme  dans  l’incubation 
ordinaire;  il  finit  seulement  avoir  l’attention  de 
passer  la  innin  sous  les  poules,  en  les  levant 
pourmanger,  afin  de  s’assurer  si  quelques  œufs 
ne  sont  pas  restés  entre  leurs  ailes  ou  leurs 
pattes , s’il  û’y  en  a pas  de  cassés et , dans  ce 
cas  , on  les  énleveroit  et  on  nettoyeroit  les 
plumes  , ainsi  que  les  oeufs  salis  par  les  cassés , 
avec  de  l’eau  tiède. 

Lorsque  les  petits  sont  éclos , on  les  laisse 
encore  vingt-quatre  ou  trente  heures  sous  la  cou- 
veuse, pour  les  ressuyer;  ensuite  on  peut  leur 
douneràmanger  des  ( bry solides de  fourmis,  con- 
nus vulgairement  sous  le  nom.’  à'  œufs  de  fourmis, 
et  du  jâuue  d’œuf  émietté  ; on  les  met  alors  avec 
la  poule  , dans  un  parquet  , dans  une  boîte  ou 
caisse  d’un  mètre  ( trois  pieds)  de  long  , sur  un 
demi-mètre  (dix-huit  pouces)  de  large,  divisée 
en  deux  paities , par  une  grille,  de  bois  dont  les 
barreaux  seront  assez  larges  pour  laisser  passer 
les  petits:  la  poule  habite  la  partie  postérieure 
et  couverte  de  cette  boite;  les  petits  vont  et 
viennent  à travers  la  grille  , dans  la  partie  dé- 
couverte , qui  sera  seulement  abritée  par  un 
toit  de  planches  ou  de  claies  légères  , placées  à 
une  distance  convenable  , pour  les  empêcher  de 
sauter  par-dessus,  et  les  mettre  à couvert  du 
soleil  : au  bout  de  quinze  jours  on  les  laisse 
tout-à-fait  libres  dans  le  parquet , la  poule  en- 
fermée leur  servant  de  point  de  ralliement , en 
les  appelant  par  ses  gloussemens.  On  a soin  de 
sortir  tous  les  jours , la  poule , un  moment  de  la 
boite  , pour  la  nettoyer  ; à deux  mois  ils 
peuvent  se  passer  de  mère. 

Les  œufs  de  fourmis,  le  jaune  d’œuf  émietté, 
le  son  blanc,  lamiede  pain,  la  larve  de  la  mouche 
carnassière,  connue  sous  le  nom  de  ver  de  cha- 
rogne , ou  le  ver  de  terte  coupé  par  petits  mor- 
ceaux , les  œufs  durs  , hochés  avec  de  la  laitue  , 
sont  la  nourriture  ordinaire  des  faisandeaux 
pendant  le  premier  mois;  il  faut  leur  en  donner 
souvent  et  peu  à-la-fuis  : le  second  mois  on  y 
substitue  le  blé , le  sarrasin , le  chenevis.  On 
peut  aussi  semer  de  l'orge,  de  manière  il  en  avoir 
en  vert  depuis  le  milieu  de  Messidor  jusqu’au 
milieu  de  Fructidor  (premier  Juilletau  premier 


Septembre);  on  coupe  cous  les  jour*  de  petites 
gerbes  de  cette  orge  verte  , qu’on  met  devant 
les  faisandeaux  , ils.  se  jettent  avec  plaisir  des- 
sus , «t  piquent  les  tigns  tendres  remplies  d’un 
lait  qui  leur  est  très-bon.  Leur  boisson  doit 
être  renouvelée  souvent.  On  doit  aussi  avoir 
l’attention  de  no  les  laisser  sortir  le  matin  que 
lorsque  la  rosée  est  en  grande  partie  dissipée. 

Ce  n’est  que  dans  le  commencement  de  Bru- 
maire (ver»  la  fin d’Octobre)  qu’on  peut  don- 
ner la  liberté  entière  aux  faisandeaux  ; mais 
avec  un  peu  de  grain  , et  sur-tout,  dans  les  pays 
A vignes,  avec  le  marc  de  raisin,  que  les  faisans 
aiment  beaucoup  et  qu’on  a soin  de  jeter  dons 
lo  premier  lieu  de  leur  éducation,  on  est  sêrde 
les  retenir;  et  fidèles  au  séjour  de  leur  enfance , 
ils  ne  manqueront  pas  d’y  revenir  faire  leur 
ponte  au  printemps  suivant , de  préférence  à 
tout  autre  lieu.  On  peut  même  , par  ce  moyen , 
éviter  de  nourrir  des  poules  faisanes  l’hiver:  il 
suffira , un  peu  avant  l’époque  de  la  ponte  de 
l’année  suivante,  d’en  rattraper  quelques-unes, 
ce  qui  se  fera  aisément  en  mettant  le  grain 
qu’on  leur  donne  , sous  de  grandes  mues  éle- 
vées au  moyen  d’une  corde  qui  y est  attachée  , 
et  qui  passe  dans  une  petite  poulie  suspendue 
à une  branche  d’arbre  ; on  tient  l’autre  extré- 
mité de  la  corde  A la  main  , restant  caché  der- 
rière l’arbre,  et  on  la  lèche  lorsque  les  faisanes 

Les  faisandeaux  , pendant  leur  éducation  , 
sont  sujets  A deux  maladies  : la  première,  qui 
leur  est  commune  avec  la  volaille,  et  qui,  le 
plus  souvent,  leur  est  communiquée  pur  la  poule 

sectes  se  multiplient  quelquefois  au  point  de  les 
faire  maigrir  et  périr  ; ils  les  attaqnent  principa- 
lement pendant  leur  séjour  dons  les  boites.  Le 
moyen  d’y  remédier  est  la  très-grande  propreté 
des  boites  dans  lesquelles  les  jeunes  faisans 
passent  la  nuit  : s’il  ne  suffit  pas  , on  supprime 
entièrement  la  caisse  , on  leur  laisse  seulement 
le  toit  ; la  poule  est  attachée  A un  piquet,  et  reste 
exposée  A l’air  et  à la  rosée  , qui  ont  bientôt  fait 
disparaître  la  vermine.  Le  faisan  étant  un  oiseau 
puWérulateur , c’est-à-dire  qui  aime  A gratter  la 
terre  et  A se  rouler  dans  la  poussière , on  pourra 
aussi  mettre  des  cendres , du  sable  ou  de  la  terre 
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légère,  & leur  portée,  pour  qu’ils  puissent  s’y 
rouler  à l'aise , et  s’y  nettoyer. 

La  maladie  qui  est  la  plus  dangereuse  pour 
les  faisandeaux  est  le  dévoiement  ; elle  est  occa-i 
sionnée  par  le  froid  , l’humidité  , une  nourri- 
ture trop  aqueuse  , trop  relâchante , ou  par  la 
boisson  de  mauvaise  qualité  : les  foisandiers  la 
regardent  comme  contagieuse,  et  se  hâtent  de 
séparer  les  ^naïades  des  sains.  On  doit  détruire 
ou  faire  disparoitre  d'abord  , s’il  est  possible, 
los  causes  qu’on  croit  y avoir  donné  lieu  ; on 
donnera  aux  jeunes  faisans  un  peu  plus  de  jaune 
d’oeuf  et  de  chenevis , de  la  mie  de  pain  trempée 
dans  du  vin  , du  marc  de  raisin  , dont  ils  sont 
très-friands  ; on  maintiendra  la  plus  grande  pro- 
preté dans  les  parquets  et  dans  les  boîtes;  on  re- 
nouvellera souvent  la  boisson  , dans  laquelle  on 
fera  fondre  un  peu  de  sel  de  cuisine  (mui  iate  de 
soude),  ou  dans  laquelle  on  mettra  du  mèche-fer, 
ou , ce  qui  vaudra  mieux  encore  et  agira  plus  ef- 
ficacement , dans  laquelle  on  aura  éteint  un  fer 
rouge.  Cette  maladie,  qui , à l’exemple  du  beau- 
coup d’autres  , est  bien  plus  facile  è prévenir 
qu’à  guérir  , dévaste  quelquefois  des  faisande- 
ries entières  , soit  par  l’effet  de  la  contagion  , 
comme  on  le  croit , soit  par  l’inlluence  générale 
de  la  cause  qui  l’a  occasionnée  , qu’on  n'exa- 
mine jamais  assez  attentivement , et  qu’on  ne 
cherche  point  à atténuer  ou  è détruire;  observa- 
tion qui  peut  s'appliquer  égolemeut  à d’autres 
maladies  des  animaux  , qu’on  a aussi  jusqu'à 
présent  regardées  , peut-être  trop  légèrement , 

11  est  encore  pour  les  jeunes  faisans  une 
circonstance  critique , qui  , sans  être  une  véri- 
table maladie  , les  fatigue  quelquefois  beau- 
coup ; c’est  la  première  mue,  sur-tout  celle  des 
grosses  plumes  de  la  queue , et  leur  poussée  ; 
elle  a lieu  à deux  mois  et  demi  environ  : on  en 
diminue  le  danger  , en  augmentant , à cette 
époque,  les  oeufs  de  fourmis  et  les  oeufs  durs 

Il  y a en  France  deux'  raçes  de  perdrix,  la 
grisa  et  la  rouge  ; elles  y sont  généralement 
multipliées  par-tout:  plusieurs  Déparlemcns  , 
sur-tout  au  midi , possèdent  exclusivement  la 
rouge  , qui  est  la  meilleure.  Ces  deux  races 
ne  se  mêlent  point  ensemble,  quoiqu’elles  lia- 
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bitent  quelquefois  les  mêmes  campagnes.  Les 
perdrix  grise;  sont  d’un  naturel  plus  doux, 
s’apprivoisent  plus  facilement,  et  se  familia- 
risent aisément  avec  l'homme.  Nous  avonsdéjù 
vu,  dans  VEwi  historique  sur  l'Etat  de  l’ Agri- 
culture au  seizième  siècle  , par  notre  collègue 
M.  (j rtigoire , que  l'on  était  parvenu  , depuis 
long -temps,  à rendre  cet  oiseau  domestique 
( tome  I , |>ages  cüx-clx 

Les  perdrix  grises  se  plaisent  dans  les  pays  à 
blé , aiment  la  pleine  campagne  , et  ne  se  réfu- 
gient dans  les  taillis  ou  les  vignes,  que  lors- 
qu'elles sont  poursuivies  : comme  les  faisans , 
elles  restent  assez  constamment  dont  les  lieux 
où  elles  «ontnéo*;uu  faei  litote  goût  naturel , en 
établissant  sur  le  tercein  des  remises  où  elles  se 
retirent.  Elles  vivent  moins  long  • temps  dans 
nos  climats  que  dans  ceux  .du  midi , .d’oùeUa» 
sont  originaires  ; ailes  né  passent  guère  sept  ou 
huit  ans.  Elles  s’apparient  dès  la  fin  de  l’hiver, 
s’accouplent  un  mois  après,  vers  le  cominoncu- 
meut  de  Germinal  ( fin  de  Mars  ) , et  pondent  le 
mois  suivant  : la  pèntc  'est  de  quinze  à vingt- 
cinq  œufs  , de  la  grosseur  de  ceux  deqiigeons  , 
et  d’un  gris  verdâtre  ; ceux  des  perdrix  rouges 
sont  blancs.  C’est  à l’ège  de  deux  ou  trois  ans 
que  la  ponte  est  la  plus  abondante.  L'incubation 
est  de  vingt;  à vingt -un  jours. 

Tout  ce  que  jfai  dit  de  la  manière  d’élever  et 
de  nourrir  lesfaisons  est  commun  aux  perdreaux, 
mais  il  iie  faut  pas  compter  sur  les  œufs  de  per- 
drix domestiques  } elles  ne  couvent  pas  dans  cet 
étati  il  faut  faire  ramasser  des  œufs  dans  la  cam- 
pagne r «t  les  mettre  sous  une  poule  Couveuse; 
on  peut  lui  en  donner  deux  douzaines.  Les  per- 
dreaux  s’accoutument  plus  facilement  à la  basse- 
cour  que  les  jeunes  faisans  ; on  on  n vu  revenir 
très -exactement  y même  du  dehors  , au  son  du 
tambour  ou  au  sifflet  du  gardien,  pour  chercher 
leur  nourriture.  Lorsqu'on  veut  les  conserver 
dans  lu  domesticité,  il  fiiut  leur  arracher  de  bonne 
heure  les  deux  plus  fortes  plumos  de  chaque  aile, 
et  leur  couper  l’extrémité  des  autres.  La  per- 
drix rouge,  moins  sociable,  est  plus  difficile  à 
apprivoiser  : les  perdreaux  de  cette  espèce  de- 
mandent aussi  plus  de  soins  que  les  autres. 

Vers  l’ègp  de  six  semaines  , lorsque  la  tète 
achève  de  se  couvrir  déplumes  , ils  sont  exposés 
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pattes,  qui  les  tue  promptement,  et  qu’on  re- 
garde aussi  comme  contagieuse  ; on  ne  la  pré- 
vient qu'en  les 'laissant  courir  librement  dans  la 
campagne  : c’est  même  ordinairement  à cet  âge 
qu’on  leur  donne  la-  liberté.  11  faut  avoir  l’at- 
tention, pendant  quelque  temps  , de  leur  porter 
de  la  nourriture;  on  lu  diminue  chaque  jour, 
pour  qu’ils  s’accoutument  peu-û-peu, à lie  cher- 
cher eux- mêmes. 

On  engraisse  les. faisans  et  les  perdrix  comme 
les  autres  volailles,  en  les  tenant  dans  un  en- 
droit tflos,  sombre,  et  en  les  nourrissant  abon- 
damment ; un  mois  suffit  pour  cette  opération. 
La  chair  de  ces  oiseaux  participe  du  goût  des 
alimens  dont  ils  96  sont  nourris  ; c’est  pourquoi 
il  est  des  cantons  où  ils  sont  d'un  goût  exquis , 
et  d’autres  où  ils  sont  un  très-mauvais  gibier. 
Ceux  qu’on  engraisse  dans  la  liasse-cour,  ont  la 
chair  plus  tendre  et  plus  succulente , mais  clic  a 
moins  de  goût.  (//.  ) 


CHAPITRE  XI. 


(5ç)  Olivier  de  Serres  est  dans  l’erreur  , en 
1 . attribuant  seulement  à la  nourriture  les  diffé- 
rences qu’on  observe  dans  la  forme  et  le  poil 
des  lapins.  Il  y a en  Europe  trois  races  bien 
distinctes  de  ces  animaux  , dont  les  caractères 
se  perpétuent  par  la  génération  : le  lapin  com- 
mun , le  lapin  riche  , et  lu  lapia  d’ Angora.  I,e 
lapin  riche  ( cunkuius  argente  us , L.)  est  d’un 
gris  noirâtre  argenté  , son  poil  est  plus,  long  , 
plus  doux  et  plus  soyeux  que  celui  du  lapin 
gris  ordinaire;  sa  peau  est  employée  comme 
fourrure,. dans  plusieurs  pays  du  nord  de  l'Eu- 
rope-: il  seroit  avantageux  de  le  multiplier  en 
France),  où  sa  race  est  encore  peu  ré|>ondue. 
L'éducation  dés  lapins  Angora  ( cuniculus  An- 
gorensis  , L.)  est  plus  commune  en  France; 
mais  la  délicatesse  de  cette  race  et  l’infériorité 
de  sa  chair  empêchent  l’extension,  de  cette  pra- 
tique. Le  poil  long  et  touffu  du  lapin  Angora 
est  d’un  excellent  usage  pour  la  honneleri'o;  la 
mue  seule  de  l’animal  fournit  un  produit  asse* 
considérable.  On  retire  son  poil , soit  en  le 
peignant  souvent , soit  en  l'arrachant  presqu'eu- 


fièrement  deux  ou  trois  fois  dans  le  cours  de 
l’été  , particulièrement  sur  le  dos , les  eûtes  et 
les  cuisses  ; on  a soin  de  laisser  aux  mères  le 
poil  du  ventre,  qui  leur  sert  à faire  leurs  nids  ; 
cé  poil  est  d’ailleurs  d’une  qualité  inférieure. 
Dans  l’emploi  du  poil  de  lapin  Angora  pour 
tricots , on  peut  avec  succès  ajouter  du  coton 
ou  de  la  soie  , pour  donner  plus  de  force  à 
l’étoflc.  (.S. ) 


(6o)  La  différence  de  la  saveur  de  la  chair  des 
lapins  de  garenne  avec  celle  des  lapins  dômes-  £ 
tiques  , n’est  pas  aussi  grande  qu1  Olivier  de 
Serres  le  dit  ici  : lorsque  les  lapins  de  clapier 
sont  convenablement  traités  et  nourris  , leur 
chair  est  presqu’aussi  bonne  que  celle  des  lapins 
sauvages.  (5.) 


(ôl ) La  superfétation  dons  les  lapins  est  un 
préjugé  qui  est  encore  asse*  répandu  , et  qui  * 
n est  pas  mieux  fondé  pour  cette  espèce  que 
pour  les  autres  espèces  animales.  Il  faut  aussi 
sç  garder  de  donner  les  lapines  aux  mêles  aussi- 
tôt après  qu’elles  ont  mis  bas  , parce  que , pour 
obtenir  plus  promptement  une  autre  portée , on 
risque  de  perdre  la  première  : lorsque  les  mères 
ont  quitté  le  mâle  , avec  lequel  elles  doivent 
avoir  passé  une  nuit  entière  , elles  sont  fati- 
guées, leur  lait  est  échauffé,  et  elles  ne  peuvent 
donner  qu’une  mauvaise  et  chétive  nourriture  â 
leurs  petits  encore  si  débiles  ; souvent  même  , 
dans  ce  cas  , elles  les  abandonnent  ou  les  tuent. 
Pour  conserver  les  lapines  en  bon  état , il  faut 
ne  les  livrer  au  mâle  que  trois  semaines  après 
qu’elles  ont  mis  bas  ; à cette  époque , elles  n’ont 
plus  qu’une  huitaine  de  jours  k allaiter  leurs 
petits , qui  commencent  â manger  avec  leur 
mère  , et  qui , à six  semaines,  peuvent  tout-â- 
fait  se  passer  d’elle.  (S.  ) 


(6a)  L’opération  de  châtrer  les  lapins , sans 
être  difficile  , n’ost  pas  aussi  simple  que  l’ex- 
pose  Olivier  de  Serres,  parce  que  les  testicules  de  '' 
ces  nnimaux,  lorsqu’ils  sont  jeunes  sur-tout,  Sont 
très-intérieurs  et  difficiles. â saisir  par  celui  qui 
opère.  Lu  lapin  étant  couché  sur  le  dos  et  bien 
arrêté,  le  praticien  doit  saisir  avec  le  pouce  «t 
les  deux  premiers  doigts  de  la  main  gauche  l’un 
des  testicules,  que  l'animai  cherche  à faire  rentrer 
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intérieurement  ; lorsqu’il  est  parvenu  à le  saisir, 
il  fend  la  peau  longitudinalement  avec  un  ins- 
trument très-trancliant , il  fait  sortir  le  corps 
ovale  qu'il  a saisi , l’enlève  , et  le  jette  : après 
en  avoir  fait  autant  de  l’autre  côté , il  lèche 
l’animal , et  laisse  agir  la  Nature  , qui  guérit 
promptement  cette  plaie  toujours  simple  , lors- 
qu’elle a été  faite  avec  adresse.  Cette  opération 
doit  être  faîteaux  lapinsàl’àge  de  six  semaines  ou 
deux  mois,  avant  de  les  lâcher  dans  la  garenne. 

Au  reste  , elle  n’a  pas  plus  besoin  de  trai- 
tement particulier  que  celle  des  autres  animaux 
domestiques.  Voyez  ce  que  dit  à ce  sujet  notre 
collègue  M.  Huzard , tome  I , Lieu  IV  , cha- 
pitre IX,  note (97),  page 634.  (S.) 

j»  , (63)  Olivier  de  Serres  ne  parle  point  ici  des 

11  • clapiers  ou  garennes  domestiques;  ce  sont  les 
seules  garennes  qui  conviennent  au  commun 
des  cultivateurs  , et  nous  croyons  devoir  réparer 

La  forme  des  clapiers  peut  varier  autant  que 
les  localités  que  les  cultivateurs  veulent  y des- 
tiner : lorsque  les  lapins  sont  tenus  sèchement 
et  séparés  les  uns  des  autres  , ils  sont  toujours 
disposés  ù pulluler  , et  les  mêmes  soins  peuvent 
leur  être  administrés.  La  meilleure  exposition 
du  clapier  est  au  levant  ou  au  midi  ; il  faut  qu’il 
soit  entouré  de  murs  et  couvert  d’un  toit  qui 
le  garantisse  des  injures  de  l’air  et  des  attaques 
des  fouines  , des  chats  et  des  renards , qui  sont 
des  ennemis  dangereux  pour  les  lapins.  Lorsque 
le  clapier  n’est  pas  fermé , on  doit  en  couronner 
le  pourtour  avec  des  ardoises  saillantes  à ongle 
aigu  et  très-avancées  en  dehors. 

Les  fondations  des  murseuvironnans  doivent 
s’enfoncer  à quatre  ou  cinq  pieds  ( un  mètre 
trente  à soixante- trois  centimètres)  de  pro- 
fondeur , et  le  clapier  doit  être  pavé  ou  ferré  à 
rettc  profondeur,  afin  que  les  jeunes  lapins  puis- 
sent fouiller  la  terre  et  être  arrêtes  par  cette  bar- 
rière insurmontable , l’expérience  ayant  prouvé, 
contre  l’assertion  de  Buffon  , qu’ils  fouillent  à 
l’état  d’esclavage  comme  dans  celui  de  liberté. 
Ce  sol  pierreux  , recouvert  de  terre  , il  faut  y 
dacer  des  cabanes  pour  les  mères  : ces  cabanes 
loi  vent  être  élevées  à un  demi-pied  (seize  cen- 
timètres) de  terre , et  construites  en  lattes  ser- 


rées ou  en  planches  fortes , qui  résistent  à la 
dent  des  lapins  et  laissent  un  libre  passage  à 
l’air;  leur  grandeur  doit  être  environ  de  deux 
pieds  et  demi  ou  trois  pieds  (environ  un  mètre) 
en  tout  sens  ; le  fond  doit  être  plein  , soit  en 
plâtre , soit  en  planches  ; il  faut  y ménager  une 
inclinaison  douced’avant  en  arriére , et  quelques 
trous  de  distance  en  distance  , pour  faciliter 
l’écoulement  de  l’urine  : leur  porte  latérale  , ou 
supérieure,  doit  s’ouvrir  facilement  et  donner 
un  libre  passage  à la  litière  , qu’il  faut  renou- 
veler de  temps  en  temps.  Chacune  des  cabanes 
doit  être  garnie  d’un  petit  râtelier  , de  la  forme 
de  ceux  qui  sont  en  usage  dans  les  bergeries  ; 
il  sert  ù recevoir  les  fourrages  verts  ou  secs  qui 
sont  destinés  aux  lapins , et  à les  empêcher  de 
les  fouler  et  de  les  perdre;  il  faut  aussi  qu’elle 
soit  garnie  d’une  petite  sébile,  dans  laquelle 
on  mettra  le  son  et  le  grain  qu’on  doit  donner 
particulièrement  aux  mères-nourrices.  Il  faut 
avoir  grand  soin  que  les  cabanes  soient  assez 
bien  fermées  pour  que  les  jeunes  lapins  ne  puis- 
sent pas  sortir  à travers  les  barreaux  ; souvent 
ils  s’y  étranglent  et  périssent  dans  le  commun 

Une  garenne  de  trente-six  â quarante  pieds 
( douze  à treize  mètres  ) de  longueur , et  de 
douze  pieds  (quatre  mètres)  de  large,  peut 
contenir  vingt  â vingt-quatre  loges,  dont  deux 
seront  destinées  pour  les  mâles  ; et  deux  autres , 
qui  devront  être  le  double  des  premières , ser- 
viront de  commun  aux  lapereaux  de  six  se- 
maines , lorsque  leurs  forces  ne  permettent  pas 
encore  de  courir  en  liberté  dans  le  clapier  , 
dans  lequel  on  doit  sur-tout  conserver  un  cou- 
rant d’air  continu , au  moyen  de  croisées  grillées 
à claires-voies  , et  d’une  porte  toujours  ouverte 
dans  la  cour  et  qui  communique  dans  une  ga- 
lerie extérieure  ; l’air  se  renouvelle  uiusi  et 
suffit  à y entretenir  la  salubrité.  Ce  moyen  est 
préférable  aux  fumigations  de  vinaigra  et  de 
plantes  aromatiques,  qui  ont  été  recommandées, 
et  dont  l’usage  est  au  moins  inutile  avec  cette 

Ce  nombre  de  loges  peut  être  considérable- 
ment augmenté  ; on  en  met  plusieurs  rangs 
placés  les  uns  sur  les  autres  , en  observant  d’é- 
loigner les  inférieurs  toujours  davantage  du 
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mur  de  clôture , afin  que  ces  animaux  ne  soient 
pas  incommodés  de  l’urine  qui  coule  des  ca- 

dans  le  commencement  de  l’établissement,  trop 
multiplier  les  mères  , parce  qu’alors  cette  occu- 
pation , qu’on  s’obstine  trop  à regarder  comme 
secondaire  , et  qui , par  son  produit , pourroil 
tenir  une  place  distinguée  dans  l'éducation  des 
animaux  domestiques,  deviendrait  trop  éten- 
due , et  que  la  négligence  qui  suivrait  nécessai- 
rement , entraineroit  le  découragement  du  pro- 
priétaire et  la  ruine  du  clapier. 

ün  peut  ajouter  au  bâtiment  qui  renferme  ces 
cabanes  , une  galerie  extérieure  et  couverte  en 
bois  ou  en  pierre,  dans  laquelle  les  lapins  iront 
prendre  l'air  et  jouir  du  soleil , et  d’où  ils  ren- 
treront en  passant  par  des  trous  ménagés  ex- 
près dans  la  garenne. 

Il  faut  avoir  soin  de  porter  deux  fois  par  jour 
de  la  nourriture , soir  et  matin  ; cette  nour- 
riture , si  elle  est  verte , doit  être  bien  ressuyée 
avant  de  la  mettre  dans  les  râteliers  ou  sur  le 
sol  du  clapier;  il  faut  y joindre  des  débris  de 
tous  les  légumes  de  jardin  , en  observant  de 
donner  peu  de  salade , et  généralement  de  toutes 
les  plantes  aqueuses  et  froides.  On  y joint  un 
peu  de  son  pour  les  mères  et  leurs  petits , et 
particulièrement  de  l’avoine  lorsqu’il  est  pos- 
sible de  s’en  procurer. 

On  accuse  mal  à propos  les  lapins  de  con- 
sommer une  énorme  quantité  de  fourrage. 
Quelques  auteurs  ont  annoncé  que  dix  animaux 
de  cette  espèce  mangeoientautantqu’une  vache; 
mais  il  paroît  prouvé  qu’il  en  faudrait  au  moins 
cinquante  ou  soixante  pour  fiiire  une  scmblablo 
consommation.  Probablement  les  observateurs 
qui  ont  avancé  ce  fait  ont  compté  la  surabon- 
dance qu’ils  avoient  donnée , et  que  les  animaux 
avaient  réduite  en  mauvaise  litière. 

C’est  une  erreur  aussi  de  croire  qu’il  faut 
leur  donner  une  nourriture  plus  substantielle  à 
midi;  la  Nature  et  l’observation  indiquent,  au 
contraire  , qu’il  faut  les  laisser  reposer  à cette 
heure , a laquelle  ils  sont  presque  toujours  en- 
dormis : leur  nourriture  doit  leur  être  donnée 
de  très-grand  matin,  et  le  soir,  vers  le  coucher 
du  soleil  ; il  làut  leur  donner  le  son  et  la  graine 
avant  la  grande  chaleur  du  jour.  Cest  ordinai- 


rement pendant  la  nuit  qu’ils  mangent  le  plus 
avidement. 

Toutes  les  herbes  de  jardin  ne  leur  sont  pas 
également  bonnes  : les  suladcs  , le  mouron  , 
toutes  les  plantes  aqueuses  et  froides  ne  leur 
conviennent  pas  ; l’herbe  mouillée  leur  est  fu- 
neste. Muis  une  foule  d’autres  plantes  dos 
champs  peuvent  les  nourrir:  les  liserons,  les 
pissenlits , les  moutardes , la  bourse-à-pasteur  , 
toutes  les  plantes  aromatiques,  dont  pourtant 
ils  ne  mangent  qu’une  petite  quantité. 

Dans  les  jardins  , la  chicorée  sauvage , le 
persil , lu  piiuprenelle , les  feuilles  et  les  racines 
de  carottes,  toutes  les  plantes  légumineuses , les 
feuilles  et  les  branches  d’arbres  de  toute  espèce  , 
peuvent  former  leur  nourriture  d’été.  On  garde 
pour  l’hiver , les  regains  , les  pommes  de  terre 
les  turneps  , les  betteraves  champêtres , le  four- 
rage du  blé  de  Turquie , etc. , etc.  11  faut  ne  leur 
donner  des  choux  que  très-modérément.  Le  sel 
leur  est  aussi  avantageux  qu’à  tous  les  autres 
animaux , il  leur  donne  de  l’appétit , et  semble 
contribuer  à entretenir  leur  bonne  santé.  Le 
sou  , les  grains  , et  sur-tout  l’avuine  , doivent 
faire  aussi  partie  de  leurs  repas;  ils  en  mangent 
avec  plaisir , et  cette  nourriture  est  utile  sur- 
tout aux  mères  qui  allaitent  leurs  petits.  On  doit 
aussi  varier  leur  nourriture,  toujours  la  même 
herbe  ne  provoque  pas  leur  appétit. 

La  qualité  de  la  litière  qu’on  donne  aux  la- 
pius  domestiques  est  une  des  considérations  les 
plus  essentielles  de  leur  éducation;  souvent  elle 
est  la  cause  de  leur  maladie  : elle  doit  être  sèche 
et  fréquemment  renouvelée.  L’époque  de  ce  chan- 
gement doit  avoir  lieu  en  totalité  toutes  les  trois 
semaines,  environ  huit  jours  avant  le  moment 
où  les  mères  doivent  mettre  bas  , et  quinze  jours 
après  la  naissance  des  petits  ; il  faut  même  , 
avant  cette  dernière  époque  , rechercher  avec 
soin  si  la  mère  ne  les  a point  déposés  dans  l’hu- 
midité , où  ils  périraient  certainement;  ou  doit 
alors  les  enlever  avec  précaution,  et  les  remettre 
dons  un  endroit  sec  de  la  cabane.  L’exjiérieuco 
a prouvé  que  cette  opération  ne  nuisoiten  aucune 
manière  aux  peti  ts,  et  n’en  dégoûtoi  t pas  la  mère  ; 
mais  il  faut  user  modérément  dece  moyen,  et  là- 
cher  d’éviter  l’inconvénient  qui  oblige  d’y  avoir 
recours,  en  nettoyant  les  cabanes  à des  époques 
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fixes,  et  se  mettre  en  état  de  ne  point  les  déranger 
dans  les  premiers  jours  de  leur  portée.  Pour  cela, 
il  est  de  première  nécessité  de  remarquer  avec 
soin  les  époques  où  les  mères  ont  été  mises  nu 
mâle,  afin  de  pouvoir  les  changer  à temps,  et  leur 
enlever  la  première  portée , qui  les  détoumeroit 
lorsqu’elles  voudraient  mettre  bas  la  seconde. 

Quelques  mères  font  périr  leurs  petits.  On 
peut  les  corriger  de  ce  défaut,  qui  vient  souvent 
de  la  faute  de  la  ménagère , en  leur  donnant 
abondamment  à manger  la  nourriture  qui  leur 
est  la  plus  agréable  , en  les  dérangeant  le  moins 
possible,  et  en  ne  les  mettant  jamais  au  mâle 
que  pendant  la  nuit  ; lorsqu’elles  en  sortent  le 
matin,  elles  mangent  et  dorment,  et  ne  mal- 
traitent pas  leurs  petits , comme  lorsqu’on  les 
fait  rentrer  le  soir  dans  leurs  cabanes. 

11  ne  faut  faire  couvrir  les  femelles  qu’à  l’âge 
de  six  mois  ; elles  portent  trente  ou  trente-un 
jours  , et  leurs  portées  sont  depuis  deux  ou  trois, 
jusqu’à  dix  et  douze  petits.  Il  est  plus  avanta- 
geux qu’elles  ne  soient  que  de  cinq  ou  six , ils 
en  sont  plus  forts  et  mieux  nourris  ; aussi  quel- 
ques cultivateurs  enlèvent-ils  l’excédant  de  ce 
nombre  dans  les  portées  trop  considérables  : ce 
procédé  est  convenable  lorsque  les  mères  sont 
foibles  , et  qu’elles  ont  déjà  perdu  ou  détruit 
leurs  portées  antérieures.  Bradlcy  recommande 
d’en  faire  toujours  usage. 

Chaque  lapine  peut  donner  environ  huit  por- 
tées par  année.  J’ai  déjà  dit  qu’il  ne  falloit  re- 
mettre les  mères  aux  mâles  que  trais  semaines 
après  qu’elles  ont  mis  bas  , et  qu’il  falloit  seu- 
lement les  y laisser  passer  la  nuit  ; lorsque 
l’un  et  l’autre  sont  en  bon  état,  que  le  mâle  et 
la  femelle  n'ont  pas  plus  de  quatre  à cinq  an- 
nées , il  est  rare  que  la  lapine  ne  soit  pas  rem- 
plie : elle  revient  ensuite  à ses  petits,  et  conti- 
nue à les  nourrir  encore  une  huitaine  de  jours. 
A l’âge  d’un  mois  , les  petits  mangent  seuls,  et 
la  mère  partage  avec  eux  sa  nourriture.  A six 
semaines  , ils  peuvent  se  passer  de  leur  mère  , 
et  doivent  entrer  dans  le  premier  commun , pour 
aller  ensuite , à deux  mois  ou  deux  mois  et  demi , 
dans  la  garenne  , avec  ceux  qui  sont  destinés 
pour  la  table. 

Il  faut  , avant  de  les  y laisser  en  liberté , 
châtrer  les  mâles , afin  qu’ils  ne  fatiguent  pas  les 


femelles  , qu’ils  ne  se  battent  pas  entr'eux  , et 
qu’ils  deviennent  plus  gros  et  plus  tendres.  Cette 
opération  les  grossit  considérablement,  et  donne 
du  prix  à leur  peau. 

Il  faut  éviter  de  donner  trop  d’herbo  verte  et 
succulente  aux  lapins.  Un  grand  nombre  meurt 
d’indigestion,  d’autres  sont  attaqués  d'une  ma- 
ladie qui  leur  est  très-i  omiuune,  qui  est  occa- 
sionnée par  un  amas  d’eau  assez  considérable 
dans  la  vessie , et  les  fait  périr.  Cette  maladie 
est  appelée  daze  , ou  gros  ventre  ; dans  ce  cas 
il  faut  leur  donner  de  la  nourriture  sèche  , du 
regain  , de  l’orge  grillée  , des  plantes  aroma- 
tiques, telles  que  le  thym,  la  sauge,  le  serpo- 
let , etc. , et  leur  fournir  de  l’eau  à discrétion . 

Il  faut  séparer  les  malades  de  ceux  qui  se 
portent  bien  : c’est  aussi  ce  qu’il  faut  pratiquer 
lorsqu’ils  sont  attaqués  d’une  espèce  d’éthisie 
dans  laquelle  ils  deviennent  d’une  muigreur  ex- 
trême , et  se  couvrent  d’une  gale  contagieuse 
dont  il  est  très-difficile  de  les  guérir.  Cette  ma- 
ladie, qui  les  attaque  dans  leur  jeunesse,  ar- 
rête leur  croissance  , les  rend  tristes , leur  ôte 
l’appétit , les  fait  enfin  mourir  dons  de  fortes 
convulsions  ; et  si  elle  n’est  pas  arrêtée  à temps, 
peut  gagner  toute  la  garenne  : on  l’attribue  à 
l’humidité  , qui  semble  être  le  plus  mortel  en- 
nemi des  lapins.  On  croit  que  l’usage  de  la  nour- 
riture mouilléo  donne  naissance  aux  douves  et 
aux  hydatides , dont  leur  foie  est  quelquefois 
entièrement  couvert.  Les  remèdes  sont  à-peu- 
près  les  mêmes  pour  ces  différentes  maladies 
intérieures  , qu’on  ne  peut  reconnoitre  qu’à  leur 
dernier  période;  il  faut  se  hâter  de  couper  court 
à la  seconde , en  faisant  périr  les  animaux  qui 

Les  petits  sont  aussi  sujets  à une  maladie 
d’yeux  , qui  les  fait  périr  en  peu  de  temps,  et 
qui  les  attaque  vers  la  fin  de  leur  allaitement. 
11  est  probable  que  cette  maladie  est  occasionnée 
par  les  exhalaisons  putrides  de  la  loge  mal  soi- 
gnée : lorsqu’on  s’en  aperçoit  à temps  , on  peut 
les  sauver  , en  les  transportant  dans  une  cabane 
propre  avec  de  la  paille  fraîche.  Cette  maladie 
est  inconnue  dans  les  garennes  bien  soignées. 

Le  but  du  travuil  de  la  garenne  domestique 
doit  être  aussi  la  vente  et  la  consommation  des 
lapin9.  La  chair  de  cet  animal , qui  est  comptée 
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presque  pour  rien  dans  les  grands  établissc- 
muns , doit  faire  , pour  les  petits  cultivateurs  , 
l’objet  d’une  utile  spéculation.  Nos  paysans, 
réduits,  la  plus  grande  partie  de  l’année,  à ne 
vivre  que  de  pain  et  de  légumes , mangent  ra- 
rement un  morceau  de  porc  salé  , qui  seul  garnit 
leur  garde-manger  ; et  la  viande  fraîche , plus 
utile  encore  à l’homme  laborieux  qu’au  citadin 
oisif,  ne  contribue  jamais  é réparer  leurs  forces 
affoiblies.  L’expérience  a prouvé  que  la  chair  du 
lapin  seule  fournissoit  un  bouillon  aussi  succu- 
lent et  aussi  considérable  qu’une  égale  quantité 
de  boeuf  ou  de  mouton  ; et  cette  viande,  après 
avoir  fourni  nu  bouillon  une  partie  de  son  suc, 
est  encore  tendre  et  savoureuse  , et  peut  s’ac- 
commoder de  toutes  les  manières  usitées. 

Peu  de  temps  avant  de  les  prendre,  il  faut 
faire  manger  aux  lapins  quelques  pluntes  aro- 
matiques , pour  leur  donner  le  fumet  des  lapins 
sauvages.  On  peut  aussi  mettre  dans  leurs  corps , 
après  les  avoir  vuidés , ou  dans  leur  assaison- 
nement , quelques  feuilles  de  bois  de  Sainte- 
Lucie  ( prunus  Alahaleb , L.  ) , et  cette  prépa- 
ration leur  donne  un  goût  qui  trompe  les  con- 
noisseurs  les  plus  exercés. 

Fou  Costel,  qui  s’est  beaucoup  occupé  de 
l’éducation  des  lapins , employoit  avec  succès 
un  mélange  de  feuilles  de  bois  de  Sainte-Lucie , 
réduites  en  poudre , avec  des  ileurs  de  mélilot , 
de  thym  et  de  serpolet;  il  en  mettoit  la  grosseur 
d’une  noisette  avec  autant  de  beurre  frais  et  de 
lard  , et  il  en  frottoit  l’intérieur  du  ventre  et  les 
cuisses  de  l’animal. 

Les  lapins  vivent  six  ou  huit  ans  dans  les 
garennes  domestiques  ; les  mâles  perdent  une 
partie  de  leur  vigueur  vers  l’ige  de  six  ans  : ils 
peuvent  alors  être  engraissés  et  servir  pour  la 
nourriture;  il  faut  en  faire  autant  des  femelles 
à l’ige  de  cinq  ou  six  ans.  La  manière  de  les 
tuer  est  vicieuse  : on  leur  donne  un  coup  der- 
rière les  oreilles  , et  le  sang  se  lige  en  abon- 
dance dons  le  cou  ; il  faudrait  les  tuer  comme 
les  dindons , et  les  suspendre  par  les  pattes  de 
derrière  , alors  tout  le  sang  coule  , et  la  chair 
est  très-blanche. 

Lorsqu’on  veut  garder  des  lapins  pour  faire 
race  , il  faut  unir  constamment  ensemble  les 
plus  beaux  individus  , sans  jamais  souffrir  de 


mésalliance,  ni  qu’ils  s’accouplent  avant  leur 

huit  mois.  Pour  renouveler  les  mères  , on  doit 
préférer  les  lapines  qui  sont  nées  vers  le  mois  de 
Mars  (Ventôse),  elles  prennent  le  mêle  vers 
le  commencement  de  Novembre  (Brumaire), 
et  on  peut  vendre  leur  première  portée  dans  lu 
courant  de  l'hiver.  Enfin,  le  fumier  du  lapin 
est  d’une  gronde  utilité  dans  les  terres  glaiseuses 
et  fortes.  (S.) 

(64)  Le  lapin  d’Inde  ( cunû  ulus  Indiens , /?.) 
plus  connu  sous  le  nom  de  cochon  d’Inde  (par- 
cellus  Indiens ),  n’est  ni  un  lapin  ni  un  cochon  ; 
c’est  un  rougeur,  de  la  famille  des  cabiais,  dont 
le  véritable  nom,  au  Brésil,  d’où  il  est  originaire, 
est  caria  cubaya.  Il  parait  qu’il  étoit  plus  com- 
mun , plus  domestique  , et  qu’on  en  élevoit  pour 
la  table,  du  temps  d 'Olivier de  Serrés  ; aujour- 
d’hui on  n’en  mange  presque  plus , et  ou  n’en 
élève  guère  que  par  curiosité.  Il  y a tout  lieu  de 
croire  que  quelque  hiver  rude,  comme  celui  de 
1709,  aura  fait  disparaître  le  plus  grand  nombre 
de  ces  animaux  , et  que  la  facilité  d’élever  des 
lapins,  qui  résistent  mieux  à nos  hivers  que  le 
cabiai , aura  fait  renoncer  à élever  celui-ci , 
dont  la  chair,  au  reste,  11’est  point  mauvaise, 
et  ressemble  assez  à celle  du  cochon  de  lait , 
qui , comme  on  sait , a besoin  d’être  relevée. 

Les  cabiais  multiplient  beaucoup  , mais  ils 
craignent  le  froid  et  l’humidité,  dont  il  faut  les 
garantir,  ainsi  que  des  animaux  destructeurs 
de  nos  basses-cours,  dont  ils  ne  savent  pas  se 
défendre.  La  femelle  porte  trois  semaines  , et 
allaite  ses  petits  pendant  une  quinzaine  de  jours; 
chaque  portée  est  de  sept  ou  huit  petits , ils  s'en- 
graissent facilement  et  promptement,  ne  sont 
pas  difficiles  sur  la  nature  et  le  choix  des  ali- 
mens  , mangent  à toute  heure , et  dorment  beau- 
coup, quoique  leur  sommeil  soit  souvent  in- 
terrompu pour  manger,  même  la  nuit.  La  grande 
multiplication  de  ces  animaux  et  la  facilité  de 
les  nourrir  pourraient  en  faire  une  ressource  de 
plus  pour  nos  Oépartemens  méridionaux  , s'ils 
ne  possédaient  pas  d’excellent  gibier  de  tout 
genre,  (H.) 


CHAPITRE 
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CHAPITRE  XII. 

. (65)  Le  parc  destiné  à élever  des  bêtes  fauves 

’ n’est  pas  seulement  un  objet  de  luxe  et  de  dé- 
pense pour  le  grand  seigneur,  comme  le  dit 
Olivier  de  Serres,  il  peut  encore  être  pour  lui  un 
objet  de  revenu  considérable  et  assuré.  J’ai  vu 
de  grands  propriétaires  , en  Angleterre,  qui  ont 
dans  leurs  vastes  parcs  de  nombreux  troupeaux 
de  daims  qu’ils  élèvent  et  qu’ils  multiplient  avec 
soin.  Ces  animaux  sont , pour  ainsi  dire  , deve- 
nus domestiques  } ils  viennent , à des  heures  ré- 
glées, pâturer  sur  la  grande  pelouse,  devant  le 
chÂtcnu,  ou  y chercher  les  débris  du  dessert,  qu’on 
y a jetés  exprès.  On  en  tue  toutes  les  semaines, 
ou  tous  les  mois,  quelques-uns,  que  l’on  vend 
dans  les  grandes  villes  , et  même  dans  les  cam- 
pagnes. Cette  viande,  très  - recherchée  et  très- 
bonne,  est  connue  sous  le  nom  de  venaison, 
et  se  vend  un  prix  assez  élevé.  Chaque  partie 
de  l’nnimal  a son  mérite  et  sou  prix  particulier: 
la  hanche  et  la  cuisse  (le  gigot)  forment  la  pre- 
mière pièce  et  la  plus  chère;  viennent  ensuite  le 
dos  et  les  reins  ( le  filet  );  puis  l’épaule  , la  poi- 
trine , le  ventre,  le  tou  , etc.  La  daine,  qu’on  ne 
tue  jamais  bien  jeune  , parce  qu’on  la  conserve 
pour  la  propagation,  se  vend  moitié  moins  que 
le  mêle.  Il  ne  se  fait  pas  de  dîners  de  réunion  , 
qui , comme  on  sait , sont  très-fréqueus  en  An- 
gleterre , sans  qu’une  pièce  de  venaison  figure 
sur  la  table  ; on  la  sert  ordinairement  rôtie  , et 
on  la  mange  avec  de  la  gelce  de  groseille.  (//.) 


CHAPITRE  XIII. 

I*  (66)  Dons  les  pays  où  la  tourbe  est  com- 
' mune , elle  peut  être  employée  avec  grand  avan- 
tage dans  ces  sortes  de  constructions. 

La  tourbe  , formée  du  détritus  de  substances 
végétales  , est  spongieuse  et  compressible  : elle 
est  susceptible  de  se  gonfler  lorsque  l’eau  la  pé- 
nètre; et  si,  dans  cet  état,  elle  est  comprimée, 
.fille  devient  imperméable  il  l’eau  , et  par  consé- 
quent elle  est  une  barrière  insurmontable  à son 
passage.  Ou  uvoit  déjà  aperçu  que  les  massifs 
du  tourbe  qu’ou  laisse  subsister  dans  les  tour- 
bières eu  exploitation  , empèihoient  la  commu- 
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nication  des  eaux  ; mais  on  n’avoit  pas  fait 
usage  en  France  de  cette  observation  , pour  em- 
ployer la  tourbe  à la  construction  des  digues  et 
des  canaux , tandis  que  cette  méthode  écono- 
mique est  très-répandue  en  Suède  et  en  Nor- 
vège. On  s’en  sert  de  plusieurs  manières  : après 
avoir  coupé  en  couches  minces  la  tourbe  la  plus 
pure  et  la  moins  mélangée  de  terre , on  élève 
un  mur  , ou  massif  de  moellons  ; on  donne  à 
sa  partie  supérieure  la  forme  d’une  rigolo  , on 
revêt  ensuite  l’intérieur  de  celte  rigole  avec 
deux  couches  de  tourbe  posées  l’une  sur  l’autre , 
de  manière  que  les  joints  des  mottes  inférieures 
soient  recouverts  par  les  mottes  supérieures  : il 
suffit  alors  de  répandre  sur  la  tourbe  un  peu  de 
gravier,  pour  la  charger  et  empêcher  qu’elle  ne 
soit  délayée  et  entraînée  par  l’eau.  Ces  rigoles 
ont  une  extrême . solidité  , et  durent  pendant 
très-long-teinps  , sans  qu’on  y découvre  aucune 
fente  qui  puisse  donner  passage  à l’eau.  Ou 
emploie  également  la  tourbe  dans  la  construc- 
tion des  digues  en  pierre.  Après  avoir  élevé 
deux  murs  en  moellons , et  peu  distans,  sur  un 
fond  solide  , on  remplit  l’intervalle  qui  se  trouve 
entr’eux,  avec  des  mottes  de  tourbe,  que  l’on 

pierres  , afin  qu’elles  soient  toujours  compri- 
mées 1 de  cette  manière , on  n’a  pas  besoin  d’em- 
ployer des  pierres  de  taille  dans  ces  construc- 
tions , qui  sont  de  la  plus  gronde  solidité,  et 
qui  peuvent  aussi  bien  se  pratiquer  sur  des  mon- 
tagnes et  des  rochers , que  sur  tout  autre  sol. 
En  Norvège , on  se  sert  aussi  de  la  tourbe  dans 
les  ouvrages  de  ce  genre.  Ou  vient  d’y  perfec- 
tionner encore  celte  méthode  , et  d’en  faire  une 
application  avantageuse  aux  ouvrages  du  canal 
de  Troilhœttn  : une  digue  est  destinée  à con- 
tenir l’eau  dans  le  canal,  à la  hauteur  de  trois 
ou  quatre  mètres  ( dix  à douze  pieds  ) ; elle  est 
composée  d’un  mur  de  granit  brut,  et  de  frag- 
mensde  rochers  , posés  sans  mortier;  on  a ap- 
pliqué, duus  toute  la  longueur  de  cette  murail  le , 
une  couche  de  tourbes  bien  sèches , superpo- 
sées , et  taillées  un  (orme  de  briques  : une  masse 
d’argile  ou  de  terre  grasse  , battue  avec  des  pi- 
lons , disposée  en  plan  incliné  , et  couverte 
d’une  couthe  de  sable  ou  gravier  , empêche  que 
le  cours  de  l’eau  ne  fatigue  la  construction:  Ce 
C c 
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procédé  très-simple  , dont  on  trouve  une  des- 
cription détaillée  , avec  figures  , dans  les  Mé- 
moires de  t Académie  royale  des  sciences  de 
Stockholm , et  dans  le  Journal  des  Mines, 
n°.  <S5,  Pluviôse  au  X, mériterait  d’ètre employé 
en  France,  dans  ces  ouvrages  d’une  construction 
dispendieuse  , et  qu’il  est  si  difficile  de  rendre 
très- solides.  (S.) 

, (67)  Rozier  ajoute  quelques  observations  sur 

. le  vivier,  qu'il  est  bon  de  faire  connoitre  ici  : 
a S’il  peut  être  forme  dans  une  eau  courante  , à 
une  exposition  aérée , le  poisson  en  sera  meil- 
leur ; le  brochet  sur-tout  en  tirera  de  grands 
avantages.  Cependant  on  11’est  pas  toujours  voi- 
sin d’une  rivière  , d’un  ruisseau  ou  d'une  fon- 
taine; alors  on  est  forcé  d’établir  sa  carpière 
dans  des  fossés  ou  dans  des  pièces  d’eau  dor- 
mauLc  : non  seulement  les  carpes  et  les  tanches 
y réussissent,  mais  elles  s’y  multiplient  mieux 
que  par-tout  ailleurs.  Ces  sortes  de  viviers  sont 
d’autant  plus  utiles , qu’on  en  peut  aisément 
tirer  le  frai , soit  pour  peupler  des  étangs  , soit 
pour  nourrir  les  brochets  et  les  truites  qu’on  en- 
tretient ailleurs.  Au  reste  , que  ce  vivier  soit 
formé  dans  mie  eau  courante  ou  dormante , il 
est  désirable  qu'il  soit  ù portée  de  l’évier  de  la 
cuisine,  qu’il  en  reçoive  les  eaux,  les  lavures 
et  les  immondices  : les  urines  des  étables  et  des 
écuries,  qui  y seraient  conduitespar  des  canaux, 
communiqueraient  à la  chair  du  poisson  une  qua- 
lité, un  goût , une  saveur  très-remarquables.  » 

11  est  bon  d’observer , cependant , que,  si  l'eau 
du  vivier  est  dormante  et  que  ces  immondices 
y soient  accumulées  en  trop  grande  quantité  , 
elles  finiraient , sur-tout  pendant  les  grandes 
chaleurs  de  l’été  , par  occasionner  la  putréfac- 
tion de  l’eau  et  la  perte  du  poisson , ou , au 
moins,  par  lui  communiquer  un  goût  qui  ces- 
serait d’étre  aussi  savoureux;  d’ailleurs,  encore, 
le  poisson  élevé  dans  ces  sortes  de  viviers  est 
de  peu  de  garde  et  se  putréfie  promptement. 

« Quand  vous  creuserez  un  réservoir,  donnez 
à ses  bords  une  pente  imperceptible  ; non  seu- 
lement cette  précaution  empêchera  l'éboulé- 
ment  des  terres , mais  les  poissons  que  vous  y 
mettrez,  auront  plus  de  facilité  pour  frayer, 
pour  paître  l’herbe  qui  y croîtra,  et  pour  saisir 


les  insectes  qui  s’y  réuniront  en  nombre  infini. 
Quellcsque  soient  sa  forme  et  sou  étendue,  il  est 
nécessaire,  avant  d'y  introduire  le  poisson  et 
même  d’y  faire  couler  l’eau,  que  la  terre  reste 
exposée  û l’air  au  moins  pendant  un  an  ; sans 
cette  précaution  de  rigueur  , vous  vous  expose- 
riez indubitablement  à perdre  votre  poisson.  On 
peut  profiler  de  cette  année  pour  y semer  de 
la  graine  de  foin  , qui  donnera  de  la  solidité  à 
la  terre  des  talus,  et  qui  formera,  des  l’année 

a Lorsqu’on  prévoit  un  hiver  long  et  dur  , il 
faut  s’occuper  de  prévenir  les  accidens  dont  le 
poisson  serait  frappé  pendant  le  séjour  des 

sionnoit  d’avance.  Remplissez  un  cm  deux  ton- 
neaux , suivant  la  grandeur  du  réservoir , de 
terre  glaise  pétrie  avec  de  l’orge , et  assez  battue 
pour  se  maintenir  dans  chaque  tonneau,  quoique 
défoncé  par  les  deux  bouts  : ces  tonneaux  des- 
cendent au  fond  de  l’eau  ; et  quand  la  glace  les  a 
recouverts,  la  carpe,  la  tanche,  le  poisson  blanc , 
ne  manquent  pas  d’en  aller  gratter  la  terre,  et 
d’en  avaler  le  grain,  à mesure  qu’il  s’en  sépare. 
Le  poisson  se  conserve  aiusi  à l’abri  de  tout 
danger  , quelque  longue  et  quelque  dure  que 
soit  la  saison  des  gelées  et  des  glaces. 

u En  été  , il  ne  faut  pas  négliger  de  jeter  fré- 
quemment dans  le  vivier , des  salades  , des  ra- 
cines hachées , des  morceaux  de  pain  et  des  bou- 
lettes de  pommes  de  terre , cuites  et  pétries  avec 
de  la  farine  d’orge,  ou  de  froment,  ou  demays, 
ou  de  sarrasin  : mieux  on  nourrit  les  poissons, 
plus  leur  chair  est  grasse  et  délicate.  Si  on  veut 
entretenir  des  truites  dans  des  viviers  d’eau 
couraute  , ou  du  brochet  dans  l’eau  dormante 
ou  courante  , il  faut  bien  se  garder  de  réunir  ces 
espèces  voraces  avec  les  carpes  et  les  tanches  ; 
celles-ci  seraient  bientèt  dévorées  par  les  pre- 
mières. Dans  ce  cas , on  est  indispensablement 
obligé  de  former  dans  le  vivier  plusieurs  com- 
parlimens  en  claires-voies.  » 

Dans  le  huitième  Lieu  , nous  aurons  occa- 
sion de  parler  de  quelques  maladies  et  de  la 
mortalité  du  poisson  , ainsi  que  des  moyens  d’y 
remédier.  (//.) 
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CHAPITRE  XIV. 

(68)  Jusqu’à  présent  on  a cru  que  les  abeilles 
recueilloient  la  cire  et  le  miel , tout  formés , sur 
les  fleurs.  La  poussière  des  étamines  leur  fournit 
la  matière  dont  est  composée  la  cire  , et  elles 
trouvent  au  fond  du  calice  des  fleurs  la  substance 
qui  fait  la  base  du  miel  : ces  matières , dont  elles 
se  nourrissent , deviennent  cire  et  miel  dans 
leurs  différens  estomacs  , et  elles  les  dégorgent 
ensuite.  Les  alvéoles  sont  faites  avec  la  cire , et 
une  partie  des  alvéoles  est  destinée  à recevoir  le 
miel  façonné  dans  l’estomac  des  abeilles.  Il  parolt 
qu’  Olivier  de  Serres  connoissoit  cette  manière 
dont  se  forment  la  cire  et  le  miel  dans  les  esto- 
macs des  abeilles , puisqu’il  dit  : du  restant  de 
laquelle  nourriture  sort  le  doux  miel  et  la  cire 
avec.  Telle  a été  l’opinion  des  naturalistes , jus- 
qu'à l’époque  où  M.  Huber , de  Genève,  a pu- 
blié ses  nouvelles  observations,  dans  un  mé- 
moire lu  à la  Société  des  arts  de  Genève  , en 
Nivôse  an  XII  (Janvier  i8o4),  et  inséré  dans 
la  Bibliothèque  Britannique  ( tome  XXV  de  la 
partie  des  Sciences  et  Arts).  Voici  le  précis  de 
ses  nouvelles  observations  : 

i ».  La  cire  et  le  pollen  des  fleurs  sont  deux 
matières  essentiellement  différentes. 

a°.  Le  pollen  n’est  point  .la  matière  première 
de  la  cire. 

3°.  Cest  la  partie  sucrée  du  miel,  qui  produit 
la  cire  dans  le  corps  des  abeilles. 

4».  Cette  cire  sort  de  leur  corps  en  très-pe- 
tite quantité  à-la-fois , par  les  vides  que  laissent 
entr’eux  les  anneaux  écailleux  dont  le  ventre 
de  ces  insectes  est  composé  en-dessus  et  en-des- 
sous. Ils  recueillent  cette  cire  en  brossant  leur 
corps  avec  leur  seconde  paire  de  pattes  : la  troi- 
sième paire  leur  sert  à dépouiller  la  seconde  de 

5°.  La  cire  sort  de  leur  corps  un  instant  après 
qu'ils  ont  mangé  du  miel. 

6".  Le  pollen  des  fleurs  , que  les  abeilles  re- 
cueillent , est  destiné  exclusivement  à faire  la 
base  de  la  pâtée  dont  elles  nourrissent  leurs 
larves  ; cette  pâtée  se  prépare  dans  un  des  es- 
tomacs des  abeilles  , elles  savent  l’approprier 
aux  différens  âges  de  ces  larves  et  au  sexe  de 
l’animal  parfait  qui  doit  en  résulter. 


7».  Le  miel  est  la  seule  nourriture  qui  con- 
vient à l’insecte  parfait. 

Quelque  coniianco  que  nous  ayons  dans  les 
découvertes  de  MM.  Huber,  père  et  Hls , nous 
croyons  que  celles-ci  ont  encore  besoin  d’étre 
confirmées  par  de  nouvelles  observations. 

Les  abeilles  recueillent  aussi  la  matière  du 
miel  sur  les  feuilles  de  certains  arbres,  qui, 
dans  le  temps  des  chaleurs , sont  couvertes  d’une 
espèce  de  manne  sucrée,  connue  sous  le  nom  de 
miellée  ou  miélat , que  les  Anciens  prenoient 
pour  la  rosée  tombée  de  l’atmosphère,  et  qui 
n’est  autre  chose  que  la  sève  de  l’arbre  extra- 
vasée sur  la  surface  extérieure  des  feuilles. 

A l’égard  de  la  propolis,  on  croit  que  les 
abeilles  la  trouvent  sur  les  boutons  des  peu- 
pliers, des  marronniers  d’inde,  et  de  quelques 
autres  arbres,  qui  sont  couverts , au  printemps, 
d’une  substance  visqueuse  et  tenace.  ( C.  ) 


(69)  Il  y a des  lois  et  des  coutumes  locales , r»r<-  «s. 
qui  autorisent  le  possesseur  d’un  essaim  qui  a 2^7». “ ' 
pris  la  fuite  , à le  suivre  et  à le  recueillir  , et  il 

peut  forcer  celui  qui  s’en  seroit  emparé  , à le  lui 
restituer  : il  n’appartient  donc  pas  toujours  et 
par-tout  au  premier  occupant , comme  le  dit  Oli- 
vier de  Serres.  (Voyez , ci-après , la  note  (ç3) , 
page  207.  ) ( C.  ) 

(70)  Ægolcthron  , pernicieux  aux  chèvres,  p.g.  t ■ 

Pline  dit  que  les  Grecs  nomment  agola-  ' 

thron  , une  plante  qui  croit  dans  les  environs 
d’Héraclée  duPont,  qui  est  vénéneuse  et  mor- 
telle pour  les  chèvres  , la  muletaille  et  les  che- 
vaux; que  ses  fleurs  ont  une  odeur  vireuse , et 
que  , lorsque  le  printemps  est  humide,  elles  ac- 
quièrent une  qualité  très-dangereuse  : il  ajoute 
que  le  miel  que  les  abeilles  y recueillent  est 
également  de  mauvaise  qualité  ; qu’il  demeure 
toujours  clair,  est  rouge,  plus  pesant  que  le 
miel  ordinaire , a une  forte  odeur  qui  excite  à 
éternuer  , est  extrêmement  acre  , etc.  (Histoire 
Naturelle , livre  XXI , cbap.  XIII.  ) 

Héraclée,  de  l’ancienne  Bithynie  , sur  les 
bords  de  la  Mer-Noire,  dans  l’Asie-Miucure , 
est  maintenant  Erékli , vers  lequarante-unième 
degré  de  latitude  et  le  cinquante  - unième  de 
longitude. 

Pline  rapportait  seulement  ce  qu’on  lui  avoit 
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dit,  il  ne  connoissnit  pas  la  plante  dont' il  par- 
lent , et  il  pnrolt  impossible  de  savoir  quelle  est 
celle  qu’il  désigne  sous  le  nom  d'ifgolethron. 
D :ns  un  ouvrage  de  la  nature  de  celui-ci , il  est 
inutile  de  rapporter  à ce  sujet  de  simples  con- 
jectures , telles  que  celles  de  Dodoens , de 
C.  Bauhin,  etc.  ; l’opinion  de  C.  Gesner  est  de 
toutes  la  moins  plausible;  il  peut  seulement  pa- 
roitre  assez  vraisemblable  que  le  miel  recueilli 
par  les  abeilles  sur  l 'azalea  Pontica  et  sur  le 
rhododendron  Ponticum , étoit  dangereux , sur- 
tout celui  de  Y azalea  ; mais  rien  ne  prouve  que 
ces  arbustes  fussent  mortels  aux  chèvres.  Au 
reste , ils  existent  à Paris  , dans  les  jardins  bo- 
taniques, et  on  peut  aisément  constater  leurs 
mauvais  effets. 

On  pourra  consultersur  Ptrgole tliron  de  Pline, 
une  dissertation  de  Gleditsch  , insérée  dans  les 
Mémoires  de  P Académie  royale  des  sciences 
de  Berlin , pour  l'année  i?5ç.  On  prépare  en 
Angleterre  la  publication  des  travaux  considé- 
rables de  Sibthnrp,  sur  les  plantes  des  Anciens, 
qui  fera  disparoître  sans  doute  une  partie  de 
l’obscurité  dont  elles  pnroissoient  devoir  être 
pour  toujours  couvertes  à nos  yeux.  ( H . et  Ce .) 

> C7>)  Voyea  ce  que  nous  avons  dit  note  (68)  , 

ci-devant,  page  202  , sur  la  matière  de  la  cire 
et  du  miel.  La  rosée  est  plutôt  préjudiciable 
qu’utile  à la  récolte  des  abeilles,  ( C.  ) 

(72)  La  meilleure  manière  de  procurer  do 
l’eau  aux  abeilles  , sans  danger  pour  elles  de  se 
noyer,  c’est  de  disposer  près  du  rucher  plusieurs 
petits  baquets  de  huit  à dix  pouces  (vingt-deux  à 
vingt-sept  centimètres)  de  profondeur;  011  y met 
cinq  4 six  pouces  (quatorze  4 seize  centimètres) 
de  terre , on  les  remplit  d’eau  pure , on  y plante 
quelques  brins  de  cresson  de  fontaine  avec  leurs 
racines;  le  cresson  couvre  bientôt  le  baquet  : les 
abeilles  viendront  sans  danger  se  poser  sur  les 
feuilles  pour  se  désaltérer,  et  ce  cresson  pourra 
servir  dans  le  ménage.  A défaut  de  cresson,  on 
peut  mettre  de  la  mousse  dans  les  baquets  pleins 
d’eau.  (C.) 

, (fi)  Cotte  manière  de  placer  les  bancs  dans 
’ le  rucher  est  défectueuse.  Il  est  de  fait , que  le 
premier  rang,  qui  est  le  plus  bas,  profite  plus 


que  les  bancs  mis  en  arrière  et  plus  élevés  : 
d’ailleurs  , l’approche  des  ruches  ainsi  placées 
est  difficile  pour  les  soins  et  la  dépouille.  Les 
ruchers 4 deux  rangs  de  ruches,  l’un  au-dessus 
de  l’autre  , réussissent  mieux;  mais  le  banc  du 
bas  profitera  toujours  plus  que  celui  du  haut. 

Comme  les  abeilles  prospèrent  très  - bien  en 
plein  air,  on  peut  se  dispenser  d’avoir  des  ru- 
chers couverts  et  d’établir  plusieurs  bancs  les 
uns  au-dessus  des  autres  pour  placer  les  ruches  : 
trois  pieux  enfoncés  en  terre  et  saillans  d’un 
pied  (trente-trois  centimètres)  , posés  en  trian- 
gle ; une  planche  de  chêne  de  deux  pouces  (six 
centimètres)  d’épaisseur,  taillée  en  octogone, 
de  dix-huit  pouces  (cinquante  centimètres)  de 
longueur  , sur  quinze  pouces  ( quarante  - deux 
ceutimètres)  de  largeur,  d'une  seule  pièce,  clouée 
sur  les  pieux , voi!4  tout  l’appareil  nécessaire 
pour  recevoir  les  ruches , qui  seront  isolées  et 
a ssez  d is  tantes  pou  r qu’on  puisse  ci  rculernu  tour, 
ün  lus  garantira  des  voleurs,  en  les  fixant  4 un 
des  pieux  avec  une  chaîne  qui  les  assujettit  sur 
le  support:  chaque  chaîne  est  garnie  d'un  ca- 
denas. (C.)  " 

(74)  L’expérience  a appris  que  la  paille  tres- 
sée est  préférable  au  bois  et  4 toute  autre  ma- 
tière , pour  la  construction  des  ruches  , même 
de  celles  qui  sont  à hausses  ou  4 tiroirs.  Nous 
n’entrerons  point  ici  dans  le  détail  de  leur  fabri- 
cation ; on  peut  consulter  le  Manne! pour  soi- 
gner les  Abeilles , publié  par  notre  collègue 
M.  Lombard,  ainsi  que  l’extrait  des  Mémoires 
qui  ont  concouru  pour  le  prix  proposé  par  la 
Société  d’agriculture  du  département  de  la  Seine, 
sur  l’éducation  des  abeilles  , et  qui  se  trouve 
dans  le  tome  V des  Mémoires  de  cette  Société. 
Nous  recommanderons  sur-tout  la  forme  do  la 
ruche  de  M.  Lombard  : elle  est  composée  du 
corps  de  la  ruche  , qui  est  cylindrique  , et 
d’un  couvercle  dans  lequel  les  abeilles  placent 
leur  miel,  et  qu’on  enlève  lorsqu’il  est  plein  , 
pour  lui  en  substituer  un  vide.  Le  modèle  de 
cette  ruclie  extrêmement  commode , a été  déposé 
par  son  auteur  au  Conservatoire  des  Machines  , 
maison  du  ci-devant  prieuré  de  Saint-Marliu- 
des-Cliamps , à Paris. 

I.cs  ruches  dont  parle  Olivier  de  Serres  étoient 
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aussi  construites.de  manière  qu’on  pou  voit  ou- 
vrir le  liant  pour  faire  passer  les  abeilles  d’une 
ruclie  dons  une  autre  , lorsqu’on  vouloil  les 
changer  de  ruches  ou  bien  recueillir  leur  cire 
et  leur  miel.  ( C.  ) 

(y 5)  L’usage  Je  faire  voyager  les  abeilles  sub- 
siste encore  dans  plusieurs  Départemens  où  l’on 
cultive  le  sarrasin  : les  voyages  -se  fout  par  eau , 
quand  on  le  peut,  ou  à dos  de  cheval  ou  d’àÿe, 
ordinairement  pendant  la  nuit.  Dans  quelques 
endroits  on  paye  même  aux  propriétaires  des 
fonds  un  droit  depàturage.  (Voyez,  ci-après,  la 
note  (y3) , page 207.)  ( C.) 

(y 6)  On  connnlt  encore  aujourd’hui  les  quatTe 
sortes  d’abeilles  qui  vivent  en  société , et  l’on 
préféré,  comme  faisoient  les  Anciens,  lu  petite 
espèce  appelée  petite  Hamandc,  petite  hollau- 
doise;  elle  est  la  plus  laborieuse,  celle  qui 
ménage  le  plus  ses  provisions , et  la  plus  facile 
& soigner.  Les  naturalistes  modernes  en  comp- 
tent plus  de  cent  vingt  espères.  (C.) 

(77)  Tout  ce  que  dit  ici  Olivier  de  Serres  est 
plus  curieux  qu’utile  : il  est  bien  plus  aisé  de 
se  procurer  des  essaims  sortis  des  ruches  do- 
mestiques, dont  011  connolt  la  bonté  et  le  tra- 
vail, que  d’aller  chercher,  dans  les  forêts,  des 
abeilles,  souvent  d’une  mauvaise  espèce  , pour 
peupler  scs  ruches.  (C.) 

(78)  Il  est  bien  reconnu  que  le  chef  de  la  ré- 
publique, ou  plutôt  de  la  monarchie  des  abeilles, 
est  une  femelle  , une  reine , qui  est  la  mère  de 
tous  ses  sujets  , puisqu’elle  est  la  seule  qui  ait 
la  faculté  d’engendrer,  les  autres  abeilles  étant 
on  des  mâles  ou  des  mulets.  S’il  se  trouve  dons 
la  ruche  d’autres  reines , ou  elles  sont  mises  à 
mort , ou  bien  elles  sont  destinées  à conduire 
les  essaims  , pour  aller  fonder  ailleurs  une  nou- 
velle monarchie. 

Ilparoit  qi  l’ Olivier  de  Serres  avoit  bien  ob- 
servé les  mœurs  des  abeilles,  car  tout  ce  qu’il 

vutions  modernes;  il  faut  en  excepter  la  des- 
cription qu’il  fnitdu  convoi  des  abeilles  mortes  : 
elles  sont  transportées  hors  de  la  ruche  sans 
cérémonie,  ainsi  que  tous  les  corps  étrangers 
qui  sc  trouvent  sur  l’appui  de  la  ruche  ; s’ils  so  nt 


trop  lourds  pour  les  abeilles,  elles  les  mastiquent 
ou  les  embaument  aveu  de  la  cire , pour  empê- 
cher la  mauvaise  odeur.  Telle  est  la  manière 
dont  elles  préviennent  les  inconvéniens  du  sé- 
jour d’un  limaçou  dans  leur  ruche.  ( C.) 

(79)  Les  abeilles,  comme  tous  les  animaux  ,,  , 
eu  général,  savent  très-bien  distinguer  les  nour-  ‘ ,r • 
ritures  qui  leur  conviennent  et  celles  qui  leur 
sont  nuisibles  ; le  llux  de  ventre , ou  la  dysen- 
terie , chez  les  abeilles , a donc  une  autre  cause 
que  celle  indiquée  par  Olivier  de  Serres.  Celte 
maladie  se  manifeste  ordinairement  en  Février 
et  Mars  (Ventôse ctGerminal),  dans  les  ruches 
où  la  cire  brute  ayant  été  consommée,  les  abeilles 
n’ont  eu  que  du  miel  pour  nourriture  : la  pro- 
priété laxative  du  miel  cause  cette  maladie  ; elle 
se  reconnolt  à des  taches  jaunes  , larges  comme 
des  lentilles , qu’on  aperçoit  sur  le  support  de 
la  ruche.  Le  remède  consiste  à enfumer  les 
abeilles , pour  pouvoir  nettoyer  le  support , en 
les  faisant  monter  au  haut  de  la  ruche  ; on  leur 
donnera  ensuite  d’un  syrop  composé  de  miel 
commun  dissous  dons  du  vin  nouveau,  ou  dans 
du  cidre  , ou  du  poiré  : la  proportion  est  d'une 
livre  (cinq  hectogrammes)  de  miel  par  pinte 
(litre);  011  fait  bouillir  doucement  ce  mélango 
jusqu’à  consistance  de  syrop,  que  l’on  met  dans 
des  bouteilles  pour  le  conserver  à la  cave  : on  le 
donne  aux  abeilles  dans  des  assiettes  couvertes 
entièrement  avec  un  papier  qu’on  pique  pour 
leur  eu  faciliter  l’usage , sans  courir  le  risque 
de  s’engluer  le  corps  et  les  ailes.  ( C.) 

(80)  Tout  cet  article  prouve  qu’ Olivier  de  , 

Serres  ignorait  la  manière  dont  les  abeilles  se  1 • 

reproduisent.  Il  parait  qu’il  les  croyait  toutes  L 
propres,  à la  génération.  Cette  partie  de  l’his- 
toire naturelle  des  abeilles  est  aujourd’hui  trop 
connue,  pour  que  nous  nous  y arrêtions;  d’ail- 
leurs , nous  en  avons  déjà  dit  quelque  chose 

dans  les  notes  (78) , (85) , (88) , auxquelles  nous 
renvoyons.  ( C.  ) 

(81)  Olivier  de  Serres  ignorait  sans  doute  u,m , 

que  les  insectes  qui  passent  par  divers  états  , "/ 

celui  de  ver  ou  de  chenille  , de  nymphe  ou  de 
chrysalide,  et  d’insecte  parfait , ne  croissent  et 

ne  changent  de  dimensions  que  dans  leur  pre- 
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raier  état  ; pnrvenus  à celui  d’insecte  parlait,  cm 
de  mouche,  ou  de  scarabée,  ou  depapillon,  ils  ne 
croissent  plus,  et  conservent  les  mêmes  dimen- 
sions , depuis  leur  métamorphose  jusqu’à  leur 
mort.  S’il  existe  quelqu’exception  à cette  loi  de 
la  Nature , elle  est  fort  rare  , et  elle  n’a  pas 
lieu  pour  les  abeilles.  Les  vieilles  diffèrent  de9 
jeunes  , en  ce  qu’elles  sont  d’une  couleur  plus 
terne , et  que  leurs  ailes  sont  souvent  déchique- 
tées. La  différence  de  grosseur  n’existe  qu’entre 
les  espèces  différentes. 

Il  parolt  que  les  anciennes  restent  en  posses- 
sion de  la  ruche  , et  que  les  essaims  qui  sortent 
sont  composés  de  jeunes  abeilles.  A l’égard  de 
la  reine  qui  conduit  l’essaim , plusieurs  croyent 
que  c’est  l’ancienne  ; mais  comme  il  n’y  en  a 
qu’une  ancienne  dans  la  ruche , lorsqu'il  sort 
plusieurs  essaims , il  faut  bien  qu’il  y en  ait 
de  confiés  à de  jeunes  reines.  ( C.  ) 

(8a)  L’observation  dont  parle  ici  notre  auteur 
n’a  été  faite  que  par  un  très-petit  nombre  de 
ceux  qui  ont  écrit  sur  les  abeilles.  Parmi  les 
François , qui  sont  assez  multipliés  , on  ne 
trouve  qu 'Alexandre  de  Monfort , dans  son 
Pourtrait de  la  moucheà  miel , imprimé  àLiége 
en  1646  J Lapoutre , dans  son  ’l'raité  écono- 
mique sur  les  abeilles , imprimé  à Besançon  en 
1763,  et  M.  Lombard , dans  son  Manuel  cité, 
note  (74)  , qui  parlent  de  l’humidité  ou  de  la 
rosée  qui  accompagne  les  environs  de  l’entrée  de 
la  ruche,  en  bas,  lorsque  les  essaims  se  disposent 
à sortir.  ( H.  ) 

(83)  Le  roi , ou  plutôt  la  reine  étant  l’ame 
de  l’essaim  , si  elle  le  quitloit , l’essaim  parti- 
rait aussitôt.  Le  départ  n’est  pas  précédé  de  dé- 
libération , il  se  fait  spontanément , et  l’essaim 
se  fixe  À l’arbre  ou  au  buisson  sur  lequel  la  reine 
s’est  arrêtée , sans  que  le  but  du  voyage  ait  été 
prévu  d’avance.  S’il  arrive  quelquefois  que  l'es- 
saim se  partage  en  deux,  la  portion  qui  manque 
de  reine  ne  tarde  pas  à se  réunir  à celle  qui  a 
le  bonheur  de  la  posséder.  ( C.  ) 

(84)  Le  conseil  que  donne  Olivier  de  Serres, 
d’aller  chercher  les  rois  dans  chaque  bande,  de 
les  tuer,  et  de  n’en  laisser  qu’un  seul , est  facile , 
mais  l’exécution  n’en  est  pas  aussi  aisée.  On  le 


retrouve  dans  tous  les  ouvrages  sur  les  abeilles  , 
sons  doute  on  aura  copié  notre  auteur.  Le  mieux 
est  de  recueillir  les  différentes  bandes  dans  un 
même  panier,  de  laisser  aux  abeilles  le  soin  de 
choisir  elles-mêmes  leur  reine  parmi  les  conten- 
dantes , et  de  tuer  celles  qu'elles  auront  dé- 
pouillées de  la  souveraineté.  ( C.  ) 

(85)  Notre  auteur  décrit  très-bien  les  alvéoles  r,t,  ÿi, 
d’où  sortent  les  reines  5 mais  il  a pris  la  pâtée  qui  ' ' 
sert  de  nourriture  à la  larve  placée  au  fond  de 
l’alvéole , pour  la  semence  d’où  elle  provient.  La 

larve  est  sortie  de  l’œuf  déposé  dans  cette  alvéole 
par  la  reine-mère  jet,  soit  la  différence  de  nour- 
riture, soit  celle  de  l’alvéole  plus  grande  que  les 
autres , soit  toute  autre  cause  que  nous  ignorons, 
la  mouche  qui  proviendra  de  cette  larve  privilé- 
giée sera  propre  à la  génération,  taudis  que  toutes 
les  autres  abeilles  connues  sous  le  nom  d’ou- 
vrières  , et  élevées  dans  de  plus  petites  alvéoles , 
en  sont  privées.  Celles  qui  servent  de  berceau 
aux  mâles  ou  faux-bourdons , sont  plus  grandes 
que  celles  des  ouvrières.  ( C.  ) 

(86)  On  trouve,  à la  vérité,  plusieurs  reines  ta m, 
dans  la  ruche , vers  le  temps  de  la  sortie  des  ,ign'  **• 
essaims;  mais  elles  ne  viennent  point  du  dehors  : 

elles  se  ressemblent  toutes  , et  n’ont  pas  cet  ex- 
térieur difforme  et  hideux  qu’  Olivier  de  Serres 
leur  attribue.  ( C.  ) 

(87)  Les  frôlons  , que  notre  auteur  confond  r,um . 

ici  avec  les  bourdons , ne  sont  pas  des  abeilles , **' 

c’est  la  plus  grosse  espèce  de  guêpes  , ennemies 
jurées  des  abeilles  , et  qui  n’entrent  dans  les  ru- 
ches que  pour  massacrer  et  pilier.  ( C.  ) 


(88)  Les  œufs  sont  en  quelque  sorte  couvés  TAm , 
par  toutes  les  abeilles,  puisque  la  chaleur  qu’elles 
produisent  dans  la  ruche  contribue  à les  faire 
éclorre.  La  fonction  des  bourdons  est  de  fécon- 
der la  reine , et  cette  fécondation  s’opère  non 

dans  l’intérieur  de  la  ruche , mais  dans  le  vague 
de  l’air , où  la  reine  se  rend  pour  laire  leur 
rencontre  j c’est  la  seule  sortie  qu’elle  se  per- 
mette , et  elle  est  fécondée  pour  deux  ans  et 
peut-être  plus.  ( C.  ) 

(89) Nous  avons  déjà  relevé  dans  les  notes  (68)  r>« p 9», 
et  (71)  l’erreur  répétée  ici  sur  l’origine  du  miel, 


If 
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attribuée  à la  rosée;  il  est  inutile  d’y  revenir. 
(Voyez  ces  notes , pages  ao3 , ao4-  ) (C.) 


(90)  Il  n’en  est  pas  du  miel  comme  des  fruits; 
du  moment  où  il  est  déposé  dans  les  alvéoles  , 
il  pourroit  être  recueilli  et  employé  : ce  n’est 
donc  pas  le  défaut  de  maturité  qui  s'oppose  A 
une  récolte  prématurée;  le  climat,  la  tempéra- 
ture des  saisons  font  varier  les  époques  de  la 
récolte.  En  général,  on  doit  choisir  celle  qui 
permet  encore  aux  abeilles  de  faire  des  provi- 
sions pour  l’hiver,  et  partager  avec  elles  le  fruit 
de  leur  travail.  Les  deux  ouvrages  cités  plus 
haut,  note  (74) , indiqueront  les  époques  favo- 
rables a la  rérolte  , et  la  manière  lu  plus  avan- 
tageuse de  récolter  le  miel  et  la  cire , sans  faire 
périr  les  abeilles.  Les  ruches  que  décrit  Olivier 
de  Serres  étoient  fort  propres  A obtenir  ce  but, 
et  tous  les  procédés  qu’il  indique  pour  cette 
opération  teudent  A la  conservation  de  ces  pré- 
cieux iusectes.  Si  on  détruisait  quelques  ru- 
elles pour  en  avoir  la  dépouille  , on  choisissait 
les  plus  anciennes  , et  toujours  , sons  doute  , 
celles  qu’ou  désespérait  de  pouvoir  conserver, 
soit  qu’etles  fussent  dévorées  par  les  teignes  , 
soit  qu’elles  ne  fussent  pas  suffisamment  peu- 
plées. ( C.  ) 

(91)  Depuis  l’époque  où  écrivoit  Olivier  de 
Serres  jusqu'à  nos  jours , l’art  de  blanchir  la  cire 
a été  simplifié  de  manière  A éviter  une  foule  de 
manipulations  au  moins  inutiles , et  qui  em- 
ployoient  un  nombre  plus  considérable  de  bras , 
en  pure  perte.  Ceux  qui  désireront  quelques  dé- 
tails sur  ce  sujet  important  pour  beaucoup  de 
propriétaires  qui  veulent  jouir  de  tous  les  fruits 
de  leur  propriété,  les  trouveront  dans  V Art  du 
Cirier,  publié  par  Duhamel  du  Monceau,  en 
176a , in-folio,  avec  figures  , dans  le  Diction- 
naire des  Arts  et  Métiers  de  l’ Encyclopédie 
méthodique , etc.  ( il.  ) 

(9a)  Cette  merveille  est  la  résurrection  des 
abeilles  soi-disant  mortes  de  la  dysenterie , et 
rendues  A la  vie,  dit  notre  auteur  , en  les  ex- 
posant au  soleil  |iendant  trois  heures,  après  les 
avoir  couvertes  de  cendres  de  figuier.  Il  en  est  , 
de  ces  abeilles  rendues  à la  vie,  comme  de  celles 
que  Rcaumur  noyoit  pour  pouvoir  les  manier  et 


faire  les  observations  qu’il  avoit  projettées  : ces 
abeilles,  qui  n’étoient  qu’engourdies  , comme 
celles  dont  parle  Olivier  de  Serres , exposées  A 
l’ardeur  du  soleil  ou  approchées  du  feu , dans 
des  poudriers  , se  ranimoient  et  paroissoient  re- 
couvrer une  nouvelle  vie. 

Nous  ne  dirons  rien  de  l'opinion  absurde  des 
Anciens  , qui  croyoient  à la  reproduction  des 
êtres  par  la  corruption  ; nous  sommes  lâchés  , 
pour  notre  auteur , de  voir  qu'il  ajoutoit  foi  A la 
possibilité  de  se  procurer  des  abeilles , ensui- 
vant les  procédés  que  Virgile  a décrits  on  si 
beaux  vers  (Oéergiques , liv.  IV),  mois  dont 
le  fond  est  une  fable  fondée  sur  le  préjugé  et 
l’ignorance.  Les  meilleurs  esprits  ont  souvent 
payé  tribut  A leur  siècle.  ( C.  ) 

(93)  Abeillage , aboillage , outillage.  Pagr  loSj 

Avant  l’introuuction  du  sucre  en  Europe  , le  ,l • 
miel  étoit  un  objet  considérable  de  commerce , et  l‘"‘ 
l’éducation  des  abeilles  une  des  branches  prin- 
cipales de  l'économie  rurale  ; non  seulement  on 
employoit  le  miel  dons  toutes  les  compositions 
où  l’on  a fait  entrer  depuis  le  sucre , mais  il  se 
servoit  encore  en  nature  sur  les  tables  , comme 
un  mets  délicieux  ; et  les  poètes  l’ont  chanté  , 
comme  on  a chanté  depuis  son  successeur,  qui, 
au  reste,  ne  le  remplace  pas  toujours  avanta- 
geusement , et  a le  très-grand  inconvénient  de 
ne  pouvoir  être  récolté  dans  nos  climats  , quel- 
ques efforts  qu’aient  faits  à ce  sujet  plusieurs  sa- 
vans  modernes  ; et  si , comme  le  miel , il  nous 
donne  une  liqueur  spiritueuse  , qui  peut  rem- 
placer quelquefois  celle  du  vin  , l’éducation  des 
abeilles  a sur  la  culture  de  la  canne  A sucre , l’a- 
vantage de  nous  donner  de  la  cire,  que  nous 
vendions  autrefois  à nos  voisins  en  assez  grande 
quantité,  malgré  la  consommation  immense 
qu’en  entralnoit  le  luminaire  des  églises  catho- 
liques , et  que  nous  sommes  obligés  de  tirer  à 
notre  tour  de  l'étranger , depuis  que  la  consom- 
mation en  est  devenue  plus  générale  et  la  récolte 
moins  abondante. 

Alors  le  droit  d 'abeillage  étoit  important , et 
faisoit  une  partie  essentielle  du  revenu  foncier  ; 
il  se  percevoit  pour  le  roi , pour  les  seigneurs 
châtelains  ou  suzerains , pour  les  ahbayes , etc.  ; 
ib consistait  dons  le  privilège  de  recueillir  ex- 
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clusivement  le  miel  , la  cire,  les  essaims  ou  les 
ruches  sauvages  ou  échappées  , ijui  se  trou- 
voient  dans  les  forêts  et  dans  les  bois  dépen- 
dans  de  leurs  seigneuries.  On  peut  juger  de 
l’importance  de  ce  droit  par  tout  ce  qu’on  trouve 
à ce  sujet  dans  les  anciennes  chartes. 

Le  maître  des  abeilles  , le  gouverneur  des 
ruches,  s'appelait  apifer. 

L’exercice  du  droit  s’appelait  l 'auril/trie , 
comme  ou  a dit , depuis  , la  ferme  générale , la 
gabelle. 

Ceux  qui  l’exerçoient  et  qui  en  étoient  les 
fermiers,  se  nomjuoieut  aurilleun , auri/leorsj 
ils  étoient  autorisés  non  seulement  à écorcer  les 
arbres  pour  tirer  le  miel  et  la  cire  qui  se  Irou- 
voieul  dans  leurs  troncs  ; mais  encore  , s’ils  ne 
pouvoient  faire  autrement.,  à les  couper  à douze 
pit-ds  ( quatre  mètres ) de  hauteur;  à mettre  à 
l’amende  ceux  qu’ils  trouveraient  emblant  écs 
(volant  les  abeilles)  , à saisir  les  abeilles,  etc. 

Lorsque  les  seigneurs  exerçoient  ce  droit  eux- 
mêmes  , ils  le  coufioicnt  à leurs  gardes-fores- 
tiers , qui  alors  étoient  appelés  bigrcs  : il  y 
«voit  lus  bigrcs  du  roi  ; ils  étoient  assermentés  , 
et  avoient , comme  les  aurilleurs , le  droit  do 
marquer  et  de  couper  ; mais , de  plus  encore  , 
celui  d’abattre  les  arbres  où  étoient  les  abeilles. 

Le  droit  ù'abciUage  s’étendit  peu-&-peu  sur 
les  ruches  des  propriétaires,  parce  qu’ou  sup- 
posa (et  qu’est-ce  que  la  féodalité  ne  supposoit 
pas?)  qu’elles  étoient  originairement  sauvages 
ou  prises  dans  les  bois;  il  se  payoit  ou  en  ruches 
garnies  d’abeilles , ou  en  miel,  ou  en  cire  ; et  le 
lieu  où  l’on  payoit,  oii  l’on  rassembloit  et  où 
l’on  tenoit  les  ruches,  le  miel,  la  cire,  etc.  , 
étoit  appelé  la  bigrerie  ou  Y hôtel  aux-  mouches. 
Peu-à-peu  il  fut  converti  en  argent , et  ce  droit , 
qui  étoit  devenu  un  véritable  impôt,  contribua 
sans  doute,  avec  l’introduction  du  sucre  eu  Eu- 
rope et  la  coutume  barlmre  de  tuer  les  mou- 
ches pour  récolter  le  miel  et  la  tire  , à faire 
diminuer  et  même  disparaître  de  beaucoup  d’en- 
droits les  abeilles  ; on  ainia  mieux  acheter  du 
sucre  , dont  l’impôt  n’étoit  qu’indirect , que  de 
payer  un  impôt  foncier,  eu  élevant  des  mouches 
à miel  , dont'  l’éducation  , comme  toutes  les 
autres  cultures , laissoit  courir  des  chances  quel- 
quefois assez  défavorables. 


Un  autre  droit  est  celui  de  pâturage  ou  de 
nourriture  , connu  aussi  sous  le  nom  de  pico- 
tage , ou  de  picotée  ; il  subsiste  encore  dans 
quelques  pays.  On  transporte  ou  ou  déplace  les 
abeilles  , plus  ou  moins  loin  de  leur  domicile 
habituel , pour  les  aller  faire  pâturer  dans  des 
communaux , dnns  des  bois,  le  long  des  rivières, 
dans  îles  jardins  , etc.  ; les  propriétaires  se  font 

pareil  usage,  qui  a plusieurs  fois  donné  lieu  à 
des  réclamations  de  la  part  des  riverains  et  des 
voisins , n’est  peut-être  pas  sans  quelques  iu- 
convéniens  ; ou  n’a  pas  calculé  encore  les  dégâts 
que  les  abeilles  pouvoient  occasionner  dans  les 
jardins  potagers,  fruitiers  et  à fleurs;  on  ne  sait 
pas  jusqu’à  quel  point  elles  peuvent  dénaturer 
les  espèces  et  les  variétés  par  leur  récolté,  et 
< umbieu  elles  peuvent  occasiunuer  d’accidc-us  , 
ou  faire  naître  d’hybrides,  en  portant  les  pous- 
sières fécondantes  ou  le  pollen  d’une  fleur  sur 
une  autre.  Ces  observations  mériteraient  bien 
d'occuper  les  botanistes  et  les  naturalistes , et 
peut-être  plus  encore  les  économes. 

Quant  au  droit  de  suite  des  essaims,  voici  ce 
qui  est  plus  généralement  suivi  à cet  égard:  les 
abeilles  étant  naturellement  sauvages  et  ne  s'ap- 
privoisant que  par  le  logement  qu’on  leur  four- 
nit, les  essaims  qui  quittent  une  ruche  doivent 
être  regardés  comme  les  petits  ou  les  accessoires 
d’une  femelle  sauvage  apprivoisée,  avec  la- 
quelle ils  peuvent  retourner  ; tant  qu’ils  restent 
eu  grouppe  à la  proximité  de  la  ruche,  ils  sont , 
par  fiction  de  droit , en  présence  du  propriétaire 
de  la  ruche  qui  les  a produits  , lequel  est  censé 
ne  les  avoir  point  abandonnés , et  peut  aisé- 
ment en  faire  et  en  suivre  le  recouvrement  : dès 
le  moment  qu’on  cesse  du  les  suivre,  et  qu’on 
est  réputé  les  délaisser,  ou  en  perd  la  propriété 
(5.  XIII,  Inst.  deRcr.  die.),  qu’on  ne  peut  pas 
acquérir  par  uue  découverte  purement  oculaire. 

Les  abeilles  n’ayant  .l’autre  maître  que  le 
possesseur  de  la  ruche  , on  n’en  est  le  maître 
qu’eu  les  tenant  : celles  qui  se  seront  attachées 
à une  hram  lie  d’arbre  , ou  qui  se  seront  éta- 
blies dans  son  tronc , ne  sont  pas  plus  au  pro- 
priétaire du  fonds  que  l’oisenu  qui  aurait  fait  son 
nid  sur  ce  même  arbre  ; le  propriétaire  n’a  que 
le  droit  d'empêcher  l’entrée  sur  sa  propriété , 
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ou  celui  d’exiger  des  dommages-intérêts  pour 
jes‘  dégâts  qu’occasionne  toujours  une  pareille 
recherche.  11  en  est  de  même  des  essaims , et  la 
ruison  qu’eu  donnent  les  lois , c’est  que  ce  ne 
sont  ni  l'intention  , ni  l’espérance  de  posséder, 
mais  bien  la  prise  et  la  détention  actuelles  , qui 
rendent  propriétaire  de  tout  animal  d’une  na- 
ture sauvage,  comme  le  sont  constamment  les 
abeilles  ; ce  qui  doit  engager  à veiller  sur  leur 
inclination  coureuse  et  vagabonde. 

On  appeloit  anciennement  les  abeilles , abeil- 
les , d’où  sont  venus  abcillage  et  aboillage  ; 
appelles  , aveilles  , d’où  est  venu  au  ri  liage  ; 
avettes,  ceps,  ées,  eps,  eptes,  éves , etc.  (//.) 


CHAPITRE  XV. 

(94)  Les  bombix  sont  un  genre  d’insectes  de 
l’ordre  des  lépidoptères  , ou  qui  ont  des  ailes  à 
écailles  ; les  naturalistes  modernes  les  ont  di- 
visés en  quatre  familles.  Les  larves  de  ces  in- 
sectes sont  connues  sous  le  nom  de  chenilles.  Le 
ver  à soie , qui  lait  partie  de  la  seconde  famille 
des  bombix,  n’est  donc  point  un  ver  proprement 
dit,  qui,  comme  ou  sait,  ne  change  point  de 
forme  , mais  la  chenille  ou  la  larve  du  bombix 
à soie  ( bombyx  mori). 

La  chenille  du  mûrier , ou  le  ver  à soie,  a le 
corps  alongé , cylindrique,  lisse;  deux  mâ- 
choires pour  couper -les  feuilles  , et  au-dessous 
de  ces  mâchoires , â U partie  inférieure  de  la 
tête  , une  ouverture  appelée  la  filière,  par  oii 
passe  la  soie  qu’il  emploie  à la  construction  de 
sa  coque;  il  a seize  pattes  , une  petite  éminence 
ou  une  espèce  de  queue  sur  le  dernier  anneau 
du  corps;  sa  couleur  est  d’un  gris  cendré,  ou 
d’un  blanc  sale  ou  jaunâtre  ; il  a derrière  la  tête 
quelques  plis  ou  rides  formés  par  la  peau . 

La  domesticité  a tellement  dénaturé  le  pa- 
pillon du  ver  â soie , qu’il  ne  peut  plus  voler; 
et  le  mâle  ne  se  fait  le  plus  souvent  connoltre, 
comme  la  femelle , que  par  le  frémissement 
Continuel  de  ses  ailes;  il  ne  quitte  point  le  lieu 
sur  lequel  il  est  sorti  de  sa  coque  , et  son  corps 
est  dans  des  proportions  trop  fortes  pour  que  ses 
ailes  puissent  le  supporter  dans  l’air  ; mais  peu 
importe  à l’économe  que  l’insecte  soit  plus  ou 
Théâtre  d’Jgricithurc  , Tome  II. 


moins  parfait , pourvu  qu’il  lui  donne  les  œufs 
qui  doivent  produire  la  récolte  do  l’année  sui- 
vante. ( U.  ) 

(ç5)  Voyez  , relativement  & ce  que  dit  ici  f.p  i=», 
Olivier  Je  Serres,  sur  les  premiers  mûriers  plan-  J"’”*"  “ ' 
tés  eu  France,  la  lettre  de  M.  Faujas  de  Saint- 
Fond,  imprimée  parmi  les  pièces  à la  suite  de 
l’Éloge  de  notre  auteur  ( tome  I,  N".  VIH, 
page  Ixxx  ). 

J’ajouterai  ce  que  Boissier  de  Sauvages  , qui 
écrivoit  ses  Mémoires  sur  P Éducation  des  Vers 
d soie , avant  1763,  dit  A ce  sujet  dans  sou  troi- 
sième mémoire  : a J'ai  vu  quelques  mûriers 
noirs  dans  notre  voisinage , qui  jouissent  d’une 
vieillesse  saine  et  passablement  vigoureuse , et 
j’ai  de  bonnes  raisons  de  croire  qu’ils  sont  du 
commencement  du  règne,  de  Charles  I$>  c’est- 
à-dire  , qu'ils  sont  âgés  d’environ  deux  cents 
ans.  Un  citoyen  respectable,  mort  il  y a plus  de 
quarante  ans  , âgé  de  quatre-vingt-quatre,  â 
qui  ces  arbres  appartenoient , disoit  qu'ils  lui 
avaient  toujours  paru  aussi  vieux  qu’ils  l’étoicut 
alors , quelques  années  avant  sa  mort , et  il 
ajoutoit  que  son  père , qui  avoit  poussé  aussi 
loin  que  lui  sa  carrière , lui  avoit  dit  ne  les  avoir 
jamais  vu  planter.  Ceux  des  Hautes -Cévenes  , 
où  cette  espèce  est  encore  la  plus  communs  , 
sont  à-peu-près  de  cet  âge.  a (U.) 

(96)  On  trouve  celle  lettre  de  Henri  IV  à Pilg, 

Olivier  de  Serres  , et  tous  les  détails  qui  y Sont  < 

relatifs  , dans  son  Éloge  , par  notre  collègue  t***  ’°' 

M.  François  {de  Neufchdtcau) , tome  T,  page 

xxxiij  et  suivantes. Voyez,  poureequi  concerne 
l’introduction  du  mûrier  et  la  récolte  tië  ta  soio 
en  France  , l 'Essai  historique  sur  l’État  de 
l’ Agriculture  en  Europe  au  seizième  siècle,  par 
M ■ Grégoire,  dans  ce  même  volume,  pagcs'cxlvj, 
cxlvij.  (H.) 

(97)  Presque  tout  ce  qui  précède , de  ce  cha-  fng, 
pitre  , ne  se  trouve  point  (tans  le  petit  ouvrage  I!‘ 
publié  en  1599  , sous  le  même  titre  , et  ne  pou- 

voit  s’y  trouver  , puisqu’  Olivier  de  Serres  par- 
loit  de  choses  postérieures  à cette  date  , et  qui 
s’étoient  passées  en  1602  et  i6o3.  On  ne  lé  trouve 
point  non  plus  , pur  conséquent  , dans  l’édition 
du  Théâtre  d’ Agriculture,  in-folio,  de  1600, 
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dont  la  CueiHète  de  ta  Soye  étoit  un  échan- 
tillon; et  il  manque  également  dans  l’édition 
deM.  Gisors,  faite  sur  celle  de  1600.  (Voyez 
la  Notice  bibliographique  qui  est  en  tête  de  ce 
volume.)  (II.) 

"<  (98)  Tout  ce  qu* Olivier  de  Serres  vient  de 

' dire  sur  les  mûrier*  est  aussi  exact  que  précis  ; 
cependant  j’observerai , relativement  à la  pré- 
férence qu’il  semble  accorder  à la  feuille  du 
mûrier  blanc  4 fruit  noir,  qu’elle  ne  me  paroit 
point  fondée  , parce  qu’on  trouve  des  variétés 
de  couleurs  dans  les  fruits  de  mûriers  , sur  des 
races  dont  les  feuilles  doivent  Être  regardées 
comme  étant  do  même  qualité.  Chaque  race 
peut  donner  des  fruits  qui  varient  depuis  le  blanc 
jusqu’au  noir.  Il  semblerait,  au  contraire  , que 
les  variétés  4 fruit  blanc  devraient  donner  des 
feuilles  plus  délicates  : jusqu’alors  , au  moins  , 
regarde-t-on  comme  une  règle  assez  certaine , 
que  les  végétaux  dont  quelques  parties  tirent  sur 
des  couleurs  pâles  , sont  en  général  plus  doux 
et  plus  tendres  , soit  au  tact , soit  relativement 
à la  saveur  et  à la  facilité  de  les  broyer. 

Voici  les  espèces  du  genre  mûrier , telles 
qu’elles  sont  maintenant  le  plus  généralement 
adoptées  : 


Montra. 

1°.  — alba. 
a”.  — tinctaria. 

4°.  — rubra. 

5°.  — papyrifera. 

6°.  — Indica. 

8”.  — xantlioxylum. 
90.  — Mauritiana. 
Plus  : 

1.0P.  Morus  Constan- 
tinnpolitana. 

1 1°.  — Italica. 

Jï°.  — Australie. 

1 3°.  — ampalis. 

14“.  — latifojia. 
i5“.  — > laciniata. 

Le  papyrifera  et  le  t 


Mu  b 1 En. 

— des  teinturiers. 

— à papier. 

— de  l’Inde. 

— de  Tartarie. 


Mûrier  de  Constanti- 
nople. 

— à bois  rouge. 

— de  Bourbon. 

— râpe. 

— 4 larges  feuilles. 

— 4 feuilles  laciniées. 
nctoria  sont  maintenant 


retirés  du  genre  morus , et  forment  le  genre 
Broussonetia.  Peut-être  quelques  autres  espèces 
y rentreront-elles  encore.  Les  quatre  dernières 
espèces  sont  peu  connues  , et  sont  extraites  du 
Dictionnaire  de  Botanique  de  l’ Encyclopédie 
méthodique.  Restent  neuf  espèces  , qui  le  sont 
davantage  , parmi  lesquelles  le  rubra  , le  x an- 
thoxylum  et  le  Mauritiana  ne  paraissent  pas 
propres  4 être  employés  à la  nourriture  des  vers 
4 soie.  On  ne  doit  donc  considérer  comme  utile 
4 cet  emploi , que  les 

,,  ]Indica. 

Morus  . . . A . 

j Tatanca. 

I Constantinopolitana. 

De  ces  six  espèces  , le  mûrier  noir,  morus 
nigra , celui  dont  on  sert  le  fruit  sur  les  tables, 
est  assez  bien  connu  s c’ezt  celui  dont  Olivier  de 
Serres  parle. 

Examinons  maintenant  ce  qu’on  doit  penser 
des  espèces  restantes. 

I.  Dans  le  genre  du  mûrier  on  n’est  point 
d’accord  sur  les  espèces.  Je  serais  tenté  de  pen- 
ser que  le  mûrier  do  Tartarie  ( morus  Tatarica) 
n’est  qu’une  variété  principale  du  mûrier  blanc 
( morus  alba)  , parmi  les  races  4 fruits  coloriés. 
P allas  , lui -même  ( Flora  Jiossica)  , ne  fait 
consister  la  différence  entre  ces  deux  espèces  , 
que  par  des  pétioles  moins  longs,  et  par  des 
feuilles  plus  rudes  dans  le  mûrier  blanc  ; mais 
ces  différences  applicables  au  mûrier  blanc,  dans 
l’état  de  nature  , ne  le  sont  plus  pour  les  va- 
riétés cultivées.  Je  dois  cependant  avouer  que 
j’ai  obtenu  de  graines , d’une  race  de  mûrier 
blanc  4 fruits  noirâtres  , la  même  race  , sans  al- 
tération de  couleurs  , et  qu’alors  elle  se  rappor- 
terait très-bien  au  mûrier  de  Tartarie. 

Pallas  ne  sait  pas  si  ce  mûrier  est  de  Tar- 
tarie , ou  s’il  y a été  introduit  : il  cite  l’édition 
du  Systema  Natunx  de  Linné,  par  Iicichard  ; 
mais  il  ne  s’est  pas  aperçu  que  la  phrase  de 
Miller  (Dictionnaire  des  Jardiniers  , tomeV, 
article  Morus , n“.  7),  adoptée  par  Reichard , 
appartient  au  morus  Indica,  et  non  au  morus 
Tatarica.  Linné  lui-même  a varié  dans  la  syno- 
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nymie  du  morus  Indien  , et  il  me  paroi t certain 
qu’une  partie  de  celle  qu’il  a citée,  convient 
très-bien  au  morus  Tatarica  : d’où  je  pourrois 
conclure  que  le  morus  Tatarica  et  le  morus 
Indica  doivent  rentrer  dans  ce  qu’on  croit  être 
des  races  du  morus  a/ba;  cela  est  d’autant  plus 
croyable  , que  ces  morus  Indica  et  Tatarica 
sont  regardés  comme  excelleus  pour  nourrir  les 

II.  Il  n’est  pas  certain  que  le  morus  Constan- 
tinopolitana  et  le  morus  Italica  soient  des  es- 
pèces ; elles  sont  très-voisines  de  celle  du  mûrier 
blanc.  Les  fruits  du  Constantinopolitana  sont 
gros  et  blancs , ceux  de  l’ Italica  sont  petits  et 
rougeâtres  ; le  premier  des  deux  a de  grandes 
feuilles  très-rapprochées  les  unes  des  autres  ; 
et , sous  ce  rapport,  il  serait  un  des  plus  profi- 
tables pour  le  produit  de  la  feuille. 

Mais  ce  n’est  pas  ici  le  lieu  de  démêler  toutes 
ces  incertitudes  ; j’ai  voulu  seulement  prouver 
qu'on  est  peu  sûr  des  espèces  dans  le  genre 
mûrier , et  qu’alors  on  sera  moins  étonné  de  ne 
trouver  que  confusion  dans  la  nomenclature  des 
variétés  du  mûrier  blanc,  seule  espèce  qui  doive 
nous  occuper  maintenant. 

Les  noms  varient , pour  ces  variétés  , sui- 
vant les  lieux  ; souvent  les  mêmes  noms  sont 
donnés  à des  variétés  différentes.  Les  races  ne 
sont  point  distinguées  d’une  manière  claire  et 
précise  5 il  faudrait  des  expériences  bien  faites  , 
et  long-temps  continuées  par  les  semis,  pour  les 
reconnottre.  Les  difficultés  augmentent , parce 
que  l’on  est  obligé  de  considérer  à-la-ibis , dans 
le  même  individu  , la  forme  de  la  feuille  , son 
abondance  , sa  qualité,  la  forme  , la  grosseur  et 
la  couleur  du  fruit  ; il  faut  encore  estimer  ce  que 
l'âge , l’ exposition  , le  sol , le  climat , peuvent 
apporter  de  différence  dans  les  caractères  qu’on 
aura  observés  dans  chaque  individu:  il  me  pa- 
rait donc  impossible  , dans  l’état  actuel  de  nos 
connoissances  botaniques  sur  ce  sujet  important 
pour  l’économie  rurale  et  domestique,  de  donner 
une  nomenclature  tant  soit  peu  sûre  des  races 
et  variétés  du  mûrier  blanc. 

On  convient , en  général , d'appeler  mûrier 
sauvage  , tout  mûrier  blanc  à petites  feuilles 
découpées  , et  mûrier  franc,  tout  mûrier  à 
grandes  feuilles  , soit  qu’ils  soient  greffés , soit 


qu'ils  ne  le  soient  point.  La  forme  des  feuilles 
varie , même  sur  les  arbres  greffés  , à cause  de 
l’Age , du  terrain  , etc. , lorsqu’au  contraire  la 
couleur  des  fruits  est  constante  par  la  greffe. 

La  qualité  de  la  feuille , pour  la  nourriture  des 
vers  à soie,  est  indépendante  de  sa  forme  ; c’est 
la  nature  de  son  suc  qui  fait  principalement  la 
qualité  de  la  soie  : c’est  ainsi  que  la  feuille  du 
mûrier  noir  fournit  une  soie  plus  grossière , 
comme  l’a  fort  bien  observé  Olivier  de  Serres. 
Dans  certaines  parties  dti  Levant  et  aux  Cana- 
s , les  vers  à soie  sont  nourris  exclusivement 
•c  cette  feuille  ; dans  les  pays  froids  , dans 
les  lieux  frais,  on  doit  préférer  les  variétés  les 
ins  vigoureuses , celles  qui  produisent  moins 
volontiers  des  feuilles  trop  herbacées  : sous  ce 
rapport , la  greffe  est  utile , parce  qu’elle  maî- 
trise, au  bout  de  peu  do'  temps , la  trop  grande 
vigueur  des  arbres.  Ainsi , la  première  considé- 
ration, c’est  la  qualité  de  la  feuille,  suivant  la 
soie  qu’on  veut  ou  qu’on  peut  avoir;  la  seconde, 
c’est  l’abondance  do  la  feuille  : mais  ces  deux 
considérations  sont  toujours  subordonnées  et 
relatives  aux  circonstances  qui  accompagnent  la 
végétation  des  diverses  races  ou  variétés  qu’on 
niltive. 

Voici  des  noms  de  divers  mûriers  blancs 
( morus  alba  ) : 
lin  Syrie  , 

_ , . ( Fruit  rouge , 

“•■■■■  { - bkl 

Marsally. 

Calmouni  ....  — précoce. 

Sultoni. 

Ln  France,  dons  les  départemens  méridio- 
îaux , la  nomenclature  de  Castclet,  dans  son 
Traité  sur  les  Mûriers  blancs  , publié  à Aix  en 
1 760 , me  parait  la  meilleure;  la  voici  : 

I.  Mûriers  sauvages. 

r Feuille  rondelette,  sem- 
! blable  A celle  du  rosier, 
Feuille  rose / d’où  il  a tiré  sc 


- plus  grande. 

'Fruit  petit , blanc, 
f Feuille  luisante,  s’alon- 
\ géant  dans  son  milieu. 
iFruit  petit , purpurin. 
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II.  Mûriers  greffés. 


I Feuille  deux  fois  plus 
grande  que  la  feuille 
rose  , dentée , la  dent 
de  l’est' rémi  lé  supé- 
rieure ■Allongeant  plus 
que  les  autres. 

Fruit  noir. 

! Feuille  de  la  forme  d’un 
trèfle. 

Fruit  avant  la  feuille. 
Arbre  épineux. 

! Feuille  luisante  , plus 
grande  que  toutes  les 
précédentes. 

Fruit  cendré. 


Grosse  reloe  .... 

f Feuille  fort  grande  , 
Feuille  d’Espagne,  i mutte  , grossière. 

(Fruit  blanc , trés-alongê. 
Cette  description  ne  convient  point  entière- 
ment à celle  que  Boisster  de  Sauvages  , dans 
ses  Mémoires  sur  P Education  des  Vers  à soie  , 
publiés  à Nismes , en  1763,  nomme  espagnole; 
elle  paroit  en  différer  , sur-tout  par  la  grandeur. 
Ni  l’une  ni  l’autre  ne  conviennent  à une  espèce 
( ce  nom  n’est  pas  pris  ici  dans  le  sens  rigou- 
reux) que  je  cultive  sous  le  nom  de  mûrier 
d’Espagne,  dont  la  feuille  estasses  belle. 

Plusieurs  auteurs  confondent  mal-à-propos 
le  mûrier  d’Espagne  avec  le  mûrier  rose. 

('Feuille  d’un  vert  foncé  , 
à-peu-près  semblable 
à la  feuille  d’Espagne, 
mais  moins  alongée  ; 
elle  forme  des  bou- 


Feuille  de  flocs. . . • 


quels  sur  les  tiges, 
f Fruit  très-multiplié  , ne 
mûrit  jamais. 

A cette  nomenclature  il  faut  ajouter  deux 
antres  espèces  indiquées  par  Boissier  de  Sau- 
vages , dans  ses  Mémoires  cités  s 


Colomba  . 


Feuille  mince  , lisse  , 
l sèche  , trois  à quatre 
J fois  plus  petite  que  la 
\ suivaute. 

I Fruit  blanc,  purpurin, 
L »»■  6ris  et  noir. 

Il  regarde  cette  feuille  comme  la  plus  saine 
et  la  plus  soyeuse. 

! Feuille  large  , très-suc- 
culente ; mais  l’arbre 
étant  âgé  et  planté 
dans  un  terrein  aride , 
elle  rentre  dons  la  pré- 

( Feuille  la  plus  forte  , 
I d’un  vert  plus  foncé  , 
) moins  large,  plus  dure 
] que  la  romaine. 
/Voyez  ci-dessus lafeuille 
f d’Espagne. 

D’autres  auteurs  ont  divisé  ces  variétés 


Espagnole . 


En  feuille* 

t petites . . . lobées. 


Eu  fruits . 


r blancs  , 

fS™» ) verts, 

(petits. . . A gris  de  lin  , 

Que  conclure  de  tout  ce  qui  a été  dit  sur  ce 
sujet?  Seulement  que,  pour  la  qualité  de  la  soie 
et  la  santé  dos  vers  à soie , le  mûrier  blanc  sau- 
vage est  préférable  , mais  qu'il  est  inférieur  à 
ses  bonnes  variétés  pour  l'abondance  de  lu  nour- 
riture , et  que  le  choix  de  ces  variétés , sous  lu 
rapport  de  la  qualité  de  leurs  feuilles  et  de  leur 
produit  , doit  encore  être  subordonné  au  climat 
qu’on  habite  et  au  terrein  dons  lequel  on 
plante.  (Ce.) 

(99)  Depuis  qu’  Olivier  de  Serres  a publié  son  / 
Théâtre  d’agriculture  , il  a paru  , de  temps  en  " 
temps , dans  les  pays  où  on  élève  des  vers  à 
soie,  des  charlatans  qui  vouloient  faire  croire 
qu’ils  possédoient  des  méthodes  particulières 
pour  avoir  plusieurs  éducations  de  ces  animaux , 
et  par  conséquent  plusieurs  récoltes  de  soie 
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dons  la  même  année;  nous  en  avons  vu  à Paris , 
et  quelques  auteurs  modernes  ont  soutenu  que 
cette  pratique  avoit  lieu  en  Italie  , et  sur-tout 
eu  Toscane  : aucuns  ne  citent  notre  auteur  , qui 
a dit , 4 ce  sujet , tout  ce  qu’il  étoit  raisonnable 
de  dire  ; et  le  rédacteur  de  l’article  Vers  à soie, 
dans  le  Dictionnaire  universel  d’ Agriculture  de 
Rozier  , n’aurait;  pasperdu  sis  pages  à montrer 
les  inconvéniens  et  presque  l’impossibilité  de 
suivre  une  pareille  pratique  , s’il  avoit  lu  les  dix 
lignes  d'Olivier  de  Serres,  que  l’auteur  de  cet 
ouvrage  se  ploisoit  si  souvent  à citer.  {-H.) 

(100)  Dans  notre  climat  on  substitue  avec 
avantage  des  poêles  4 demeure , aux  bassines 
remplies  de  braise  allumée  qu’  Olivier  de  Serres 
cite  ici  , et  qui  sont  employées  dans  les  pays 
méridionaux.  Il  est  bon  que  le  poêle  soit  cons- 
truit hors  de  l’attelier,  et  que  cet  attelier  ne 
soit  échauffé  que  par  des  conduits  pratiqués  ex- 
près dans  l’intérieur  du  mur  ou  du  plancher. 
Quel  que  soit  , au  reste  , le  procédé  qu'on  em- 
ploie pour  corriger  les  variations  de  tempéra- 
ture de  l’atmosphère  , il  est  nécessaire  de  se 
servir  de  plusieurs  thermomètres  comparables, 
et  de  maintenir  , autant  qu’il  est  possible  , cette 
température  , entre  quinze  et  vingt  degrés  du 
thermomètre  de  Rêaumur  , pendant  tout  le 
temps  que  dure  l’éducation.  (S.) 

(101)  Lés  maladies  qui  enlèvent  souvent  les 
vers  & soie  au  moment  «li  la  récolte  du  produit 
de  ces  insectes  s'annonce  avec  les  plus  belles  ap- 
parences , sont  un  des  principaux  obstacles  qui 
s’opposent  & l’extension  que  pourrait  avoir  cette 
branche  précieuse  de  notre  économie  rurale.  La 
cause  la  plus  commune  de  ces  maladies  tient  à 
la  méphitisation  de  l’air,  dans  les  salles  ou  ces 
animaux  sont  élevés  : c’est  aussi  à trouver  les 
moyens  de  renouveler  l’air  dans  les  atteliers  , et 
4 neutraliser  l'effet  des  gaz  délétères , qu’il  est 
nécessaire  de  s’appliquer.  L’usage  d’allumer  du 
feu  dans  les  atteliers,  d’y  pratiquer  des  venti- 
lateurs, d’y  brûler  des  plantes  odoriférantes  , a 
de  graves  inconvéniens  : les  premiers  moyens 
détruisent  l'uniformité  de  température,  si  né- 
cessaire aux  progrès  de  cette  éducation  ; le  der- 
nier ne  produit  aucun  bien  , souvent  même  l’o- 
deur de  certaines  plantes  en  combustion  in- 


commode les  vers  4 soie.  Les  fumigations  de 
vinaigre  et  les  immersions  dans  ce  liquide , con- 
seillées par  notre  auteur  , par  Huissier  de  Sau- 
vages et  par  Fontana  , ont  ordinairement  plus  de 
succès  : dons  plusieurs  circonstances  , des  vers 
& soie  malades  et  immergés  pendant  deux  ou 
trois  minutes  dans  un  bain,  de  vinaigre  étendu 
d’eau,  ontétéguéris  ;,pn  voyoît,  dans  ce  cas,  les 
chenilles  se  débattre,  de  petites  bulles  d’air  sor- 
tir de  leprs  corps  : ou  les  retirait  presque  sans 
vie  ; mais  bientôt  elles  reprenoieut  leurs  forces, 
mangeoient  avec  avidité  ; après  des  sécrétions  li- 
quides, séreuses  et  verdâtres  , le  sommeil  s'em- 
parait d’elle^,  et  eu  sortant  de  la  mue  rien  ne 
marquoitplus  l'état  passé  de  leur  maladie.  Mais 
un  procédé  plus,  simple  et  plus  rapide,  dont 
notre  collègue M.  Modeste  Paroletti  dut  l’idéo  à 
M.  Guyton-Morveau , sur  les  moyens  de  désin- 
fecter l’air,  lui  procura  des  succès  coustans  et  une 
méthode  nouvelle  d’une  très-facile  exécution.  Ce 
procédé  consiste  à répandre  dans  les  atteliers , de 
la  vapeur  du  gaz  acide  muriatique  oxigèné.  Dans 
une  des  expériences  qu’il  rapporte  4 l’appui  de 
cette  assertion,  il  s’étoit  aperçu  que  les  vers  4soie 
d’un  de  ses  atteliers , après  leur  quatrième  mue , 
étaient  affectés  de  langueur,  refusoient  la  feuille 
qu’on  leur  présentait  ; plusieurs  rendoient  des 
èxcrémens  d’une  liquidité  gluante  et  d’une  cou- 
leur ûlivfttre  ; d’autres  avoient  des  taches  rouges 
sur  la  peau  ; beaucoup  d’entr’eux  •mouraient,  et 
leurs  cadavres,  au  lieu  de  pourrir,  se  durcis- 
soient , Se  couvraient  d’une  moisissure  coton- 
neuse , et  prenoient  l’aspect  d’un  morceau  de 
piètre.  11  prit  une  capsule  de  verre  , dans  la- 
quelle il  mit  trois  décagrammes  ( environ  une 
once)  d’oxide  de  inanganèze  noir  pulvérisé  ; il 
versa  dessus  de  l’acide  nilro-muriatique,  en  re- 
muant avec  une  spatule  de  crystal  : il  promena 
ainsi  cette  capsule  dans  tous  les  angles  de  la 
salle  , en  versant  de  ce  nouvel  acide  lorsque  les 
vapeurs  diminuoient,  et  continua  cette  opéra- 
tion pendant  un  quart  d’heure  , après  avoir  eu 
soin  d’établicjla  circulation  de  l’air,  en  ouvrant 
les  portes  et  I^s  croisées.  Dès  le  jour  même,  le 
nombre  des  morts  diminua  considérablement, 
et  en  deux  jours  la  maladie  disparut  tout-à-fiit. 
Dans  une  autre  circonstance  , M.  Paroletti  se 
borna  4 mettre  un  flacon  d’acide  muriatique 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque  nation; 


ai4  CINQUIESME  LIEU  DU  THEATRE  D’AGRICULTURE. 


oxigêné  ouvert , sur  une  table  où  des  vers  à soie 
malades  étoient  réunis  ; leur  guérison  Ait  par- 
faite, et  le  succès  de  leurs  travaux,  complet. 
Il  est  à désirer  que  ces  expériences  , très -peu 
dispendieuses  et  très-faciles  à faire  , soient  ré- 
pétées par  les  cultivateurs  , et  qu’elles  amènent 
une  pratique  qui  non  seulement  auroit  une 
grande  influence  sur  une  brandie  importante  de 
nos  richesses  territoriales  , mais  encore  qui  fe- 
roit  cesser  des  fièvres  dangereuses  , dont  les 
hommes  qui  se  livrent  à l’éducation  des  vers 
à soie  sont  souvent  la  victime.  ( S.  ) 

Pag,  ,4, , (ioa)  Il  auroit  été  à désirer  qu’  Olivier  de 
S^TiS 1 ' Serres  u’eùt  pas  inséré  dans  son  excellent  livre  , 
ces  récits  mensongers  de  générations  sponta- 
nées , auxquels  il  déclare  lui  - même  n’ajouter 
aucune  foi , et  contre  lesquels  ü parait  inutile 
de  prévenir  longuement  les  lecteurs  du  dix-neu- 
vième siècle.  ( Voyea  la  note (92),  ci-devant, 
page  207 , colonne  I , relative  à la  même  opi- 
nion eu  égard  aux  abeilles.  ) ( & ) 

Pag,  ,47,  (,o3)  Depuis  Olivier  de  Serres , l’art  de  tiret 

s/'  et  d’apprêter  la  sqie,  a fait  de  grands  progrès  , 
et  cet  art  est  peut  - être  aujourd’hui  poussé  au 
degré  de  perfection  où  il  peut  atteindre.  C’est 
sur-tout  dans  les  campagnes  du  ci-devant  Pié- 
mont, oùsontles  grands  atteliers  de  nourriture 
de  vers  à soie  , qu’il  faut  voir  les  moulins  et  les 
machines  dont  on  ne  se  fait  qu’une  idée  très-im- 
parfaite dans  nos  livres.  Les  Italiens  ont  beau- 
coup écrit  sur  celte  branche  d’économie.  Nous 
n’avons  point  en  France  d’ouvrage  où  elle  soit 
traitée  en  détail,  quoiqu’il  en  soit  question  dans 


tous  Ceux  sur  les  vers  à soie  ; je  me  bornerai 
seulement  à indiquer  les  suivons  : 

i°.  Les  Mémoires  de  M.  de  Vausanson , in- 
sérés dans  les  volumes  de  l’Académie  royale  des 
sciences  de  Paris,  pour  les  années  1749,  1751 

2“.  L’article  Soie , de  l’ancienne  Encyclopé- 
die, 1765,  tome  XV,  édition  ih-fôl. 

3".  Essai  sur  les  Moulins  à soie , et  descrip- 
tion d’un  Moulin  propre  à servir  seul  d P organ- 
sinage et  d toutes  les  opérations  du  tord  de 
la  soie.  Par  M.  le  Pay en.  Metz,  1767,  in-4*.  , 
avec  figures. 

4°.  L’article  Soie  et  Soierie,  du  Dictionnaire 
des  Manufactures  et  Arts  de  l’ Encyclopédie 
méthodique,  tome  II , et  les  planches,  (/f.) 


CHAPITRE  XVI. 

(104)  Les  cultivateurs  qui  désireront  des  ren- 
seignemens  plus  étendus  sur  les  plantes  et  or-  ,, 
bustes  textiles  , ou  propres  à faire  du  fil  et  de  la 
toile  , les  trouveront  dans,  un  mémoire  de  notre 
collègue  M.  Yvart,  sur  les  Végétaux  qui  four- 
nissent des  parties  utiles  d Part  du  cordicr  et  du 
tisserand,  qui  a été  couronné  par  la  Société 
royale  d’agriculture  de  Paris , dans  sa  séance 
publique  du  38  Novembre  1788,  et  qui  est  in- 
séré dans  le  trimestre  d’été  des  Mémoires  de 
cette  Société , pour  la  même  année. 

On  pourra  consulter  aussi  les  articles  Cordes 
et  Cordages , Corderie,  Toile  et  Toilerie , dans 
le  Dictionnaire  des  Manufactures  et  Arts  de 
Y Encyclopédie  méthodique.  ( H.  ) 


;«**  -uj 
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MESNAGE  DES  CHAMPS. 


DES  JARDINAGES, 

Pour  avoir  des  Herbes  et  Fruicts  Potagers  : des  Herbes  et  Fleurs 
odorantes  : des  Herbes  médecin  jles  : des  Fruicts  des  Arbres  ; du 
Sbpfrbn  , du  Lin  , du  Ciibn  r re  , du  Guesde  y de  la  Gjrbnce  , des 
Cu-dRD ons-b-drups , des  Rozejux  : en  suite  > la  Manière  de  faire  les 
Cloisons  pour  la  conservation  des  Fruicts  en  général. 
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CHAPITRE  PREMIER. 

Les  Jardins  en  général. 

Ce  sont  les  jardinages  , qui  fournissent 
à l’ornement  utile  de  nostre  mesnage  , in- 
numérablcs  espèces  de  racines , d’Iierbes , 
de  lleurs  , de  fruicts , avec  beaucoup  de 
merveille.  Aussi  merveilleux  en  est  le 
Créateur,  donnant  à l'homme  tant  de 
sortes  de  viandes , différentes  en  matière, 
figure,  capacité,  couleur,  saveur,  pro- 
priété , qu’impossible  est  de  les  pouvoir 
toutes  discerner  ni  comprendre.  Et  com- 
ment telles  largesses  de  Dieu  pourroit 
l’homme  représenter-  naifvement  , veu 
qu’il  n’est  encores  parvenu  à leur  entière 
cognoissance , se  descouvrans  tous  les 
jours  des  nouvelles  plantes,  non  seule- 
ment estrangères , ains  mesme  croissans 
parmi  nous?  Le  jardin  excelle  toute  autre 
partie  de  terre  labourable , mesme  en 
ceste  particulière  propriété,  qu’il  rend  du 
fruict  chacun  an  et  à toutes  heures  : là  où 
en  quelque  autre  endroit  que  ce  soit , le 
fonds  ne  rapporte  qu’une  seule  fois  l’an- 
née; ou  si  deux,  c’est  tant  rarement , que 
cela  ne  doit  estre  mis  en  ligne  de  conte. 

Théâtre  d’ Agriculture  , Tome  II. 


A bonne  raison , donques , les  antiques  u*  i*r. 
Romains  préposoient  le  revenu  du  jardin 
à tout  autre,  le  tenans  pour  le  plus  cer-  • 
tain.  Aussi  appelloient-ils  le  jardin,  hce- 
rediiun  , c’est  à dire  héritage  : et  passans 
plus  outre  , par  ce  mot , hortus , qui  si- 
gnifie , jardin  , entendoient  la  métairie. 

Le  possesseur  d’un  jardin  estoit  tenu 
pour  riche  homme , et  à telle  seule  cause , 
assés  solvable , sans  avoir  besoin  de  cau- 
tionner ni  pleger.  La  plus  grande  ga- 
belle qui  fust  lors  à Rome,  estoit  imposée 
sur  l’herberie  qui  s’y  vendoit , laquelle 
par  importunité  populaire , le  sénat  sup- 
prima : par  ce  moyen  le  publiq  puisant 
dans  les  jardins  des  particuliers  , mons- 
troit  iceux  estre  en  grande  estime.  La 
place  où  les  herbes  se  vendoient,  estoit 
appellée  MaceUum  , nom  commun  avec 
la  boucherie , mettons  les  herbes  et  les 
chairs  en  mesme  reng.  Quand  on  vouloit 
louer  un  homme  , on  l’appelloit , bon  la- 
boureur, tel  estant  cogncu  à son  jardin 
bien  cultivé  : et  celui  qui  l’avoit  mal  en 
poinct , estoit  moqué  , sa  femme  mesme 
communiquant  à l’opprobre,  estoit  tenue 
pour  pauvre  mesnagère  et  paresseuse. 

Les  Grecs  aussi  avoient  en  grande  rér  n™.,. 
E e 
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putation  les  jardins,  du  iruict  desquels  , 
superstitieusement , chacun  an  laisoicnt 
présent  à Apollo  de  Delphes,  assavoir, 
la  raifort  d’or , la  poirée  d’argent , et  la 
rave  de  plomb  : en  quoi  aussi  peut-on 
recognoistre , en  quel  degré  ils  tenoicnt 
ces  iruicts-là. 

Au.,i  j,  A l’imitation  de  telles  Nations , des 
'mZÏT"*',  plus  excellentes  du  monde  , toutes  sortes 
ru»P and,.  jc  gens  ont  honoré  les  jardinages  Em- 
pereurs , rois , princes  et  autres  grands 
seigneurs  , ont  esté  veus  travailler  à or- 
donner de  leurs  propres  mains , leurs 
jardinages , eslisans  telles  peines  pour 
soulagement  en  leurs  grandes  affaires. 
Leurs  noms  qu’ils  ont  engravés  en  plu- 
sieurs herbes  et  fruicts  , pour  en  perpé- 
tuer la  mémoire  , monstrent  combien 
agréables  leur  ont  esté  tels  exercices. 
Nous  les  lisons  en  l'herbe  dicte  lysima- 
chie,  du  roi  Lysimaehus  : en  la  gentiane, 
de  Gentius  , roi  d’IUyric  : en  l'armoise , 
d’Artenusia , roine  de  Carie  : en  l’achi- 
lcia  , d’Achilles  s en  l'eupatoire , du  roi 
Eupalor:  au  scordium,  autrement  dicte 
l’herbe  mithridates  , de  Mithridates  , roi 
de  Pont  et  de  Bithinie,  et  en  plusieurs 
autres.  Dont  est  venu  , qu’aujoiu-d’bui 
les  jardinages  sont  en  autant  grand  crédit 
que  jamais  par  toute  l’Europe , mesme  en 
France,  Alcmagne,  Angleterre,  Italie, 
Espaigne , sont-ils  cultivés  avec  beaucoup 
d’art  et  de  diligence. 

ohtrwa*  Suivant  les  exemples  antiques  et  mo- 
*£,'*  dernes  , nous  - nous  accommoderons  de 
u.jard.m.  jlir(haageB  ainsi  qU’il  appartient , obser- 
vait* lek  règles  suivantes.  Que  le  lieu  que 
désirons  convertir  en  jardinage , soit  pro- 
chain de  la  maison,  tant  pour  le  plaisir 
que  pour  le  profit , n’estans  ni  l’un  ni 
l’autre  tels  qu’on  les  désire , s’ils  en  sont 


esloignés.  En  telle  proximité , ceste  seule 
incommodité  se  treuve , que  les  poulailles 
les  dégastcut  fort  : mais  aussi  est -il  aisé 
à remédier  à cela  , puis  qu’autre  mystèro 
n’y  est  requis , que  d’en  chasser  cest  im- 
portun besfail , en  l’effarouchant  rude- 
ment, Ce  qu’un  enfant  léra  en  se  jouant, 
lui  jettant  de  la  poussière  ou  des  menues 
pierres  contre , et  sifflant  tout  ensemble. 
Par  ce  moyen,  la  poulaille  à cela  accous- 
tuinée  , oyant  seulement  siffler,  ne  fau- 
dra tout  aussi  tost  à sortir  du  jardin 
moyennant  que  ce  remède  soit  souvent 
réitéré , de  peur  d’eslre  oublié.  Que  la 
terre  soit  fertile  et  grasse , aisée  à labou- 
rer , plus  sablonneuse  , qu’argilleuse  : 
qu’il  y aie  de  l’eau  coulante,  de  fontaine, 
de  rivière  ou  de  ruisseau  , pour  arrouser 
le  jardin  : ou  au  défaut  d’icelles,  de  puits 
ou  de  cisterne  , selon  leur  ordre  , si 
toutes-fois  le  climat  requiert  l’urrouse- 
ment.  Au  dessous  de  la  maison  tendant 
au  midi,  est  la  droicte  situation  des  jar- 
dins , tant  par  estre  en  abri  de  ce  coslé-là 
par  le  bastiment  , que  pour  le  plaisir 
d’estre  veu  des  principales  feues ti es  de 
la  maison.  Telle  situation  est  pour  les 
lieux  fiés  et  tempérés  : car  pour  les 
chauds  , sera  plus  convenable  poser  les 
jardinages  vers  le  septentrion.  Et  de  quel- 
que endroit  que  ce  soit  qu’on  les  assée , so 
faudra  prendre  garde  que  de  faire  à battre 
le  blé  (le  pays  ainsi  le  requérant)  la  baie 
n’en  puisse  estre  portée  par  les  vents  sur 
les  jardins  , de  peur  d’importuner  et 
herbes  et  fruicts  , s’y  attachant  contre. 

Le  jardinage  sc  distingue  en  quatre 
espèces,  assavoir,  en  potager,  bouque- 1 
lier , médecinul, fruictier(i).  Le  potager 
fournit  toutes  sortes  de  racines  , heibes  , 

| fruicts  rempans  sur  terre  destinés  ù la 
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cuisine , et  autrement  bons  à manger  , 
cruels  et  cuits. -Le  bouquelier  est  composé 
de  toutes  sortes  de  plantes,  herbes,  fleurs, 
arbustes  , ageancés  par  compartimens  ès 
parterres,  et  eslevés  en  vouçeures  et  cabi- 
nets , selon  les  inventions  et  fantasies  des 
seigneurs  , plus  pour  plaisir  que  pour 
profit.  Pour  la  nécessité  est  inventé  le 
médecinal,  encorcs  que  plusieurs  herbes 
et  racines  pour  remède  aux  maladies  se 
cueillent  indifféremment  sur  toutes  sortes 
de  possessions.  Mais  pour  estre  nostre 
mesnage  accommodé  ainsi  qu’il  appar- 
tient , nous  le  fournirons  de  tout  ce  qu’on 
estimera  utile,  afin  de  ne  se  donner  peine 
d’aller  cercher  loin  ce  dont  l'on  a besoin. 
Joinct que,  puisque  le  plaisir  tient  reng  ès 
jardinage , ce  sera  faire  de  cestui-ci , ce 
qu'on  désire,  qui  est  de  le  rendre  plai- 
sant : comme  tel  se  rcprésentera-il , par 
les  diverses  plantes , rares  et  exquises  , 
qu’on  y verra  eslevées.  Lefruicticr  autre- 
ment appellé,  verger,  est  celui  qui  es- 
tant complanté  de  toutes  sortes  d'arbres, 
rapporte  richement  avec  grande  délecta- 
tion , des  fruicts  d’infinies  espèces.  Les 
chanvres , lins , guesde  ou  pastel  , ga- 
rance , gaude  , chardon-à-bonetier,  ro- 
zeaux  , et  autres  matières  servans  à faire 
des  toiles,  à teindre  et  à préparer  et  draps 
et  peaux , et  autres  services , se  logeront 
dans  l’enceint  des  jardinages  , si  mieux 
l’on  n’aime  les  renger  séparément  ès 
autres  endroits  du  domaine  ; comme  l’on 
faict  en  certains  lieux , où  selon  la  fa- 
culté du  climat , propriété  du  fonds , et 
débite  pour  marchandise  en  grand  vo- 
Yéuhnt  lume,  l'on  s’emploie  à ces  mesnages.Tous 
lesquels  jardins  , contigus  et  unis  en- 
semble , seront  entérinés  dans  un  clos, 
entr’eux  divisés  par  allées  descouvertes 


ou  couvertes  en  treillages , plats  ou  vou- 
toyés,  ou  autrement,  ainsi  qu’on  les  vou- 
dra disposer.  De  leurs  cloisons  en  sera  ci..r. 
traicté  ci-après , pour  les  faire  tellos  qu’il 
appartient  , communiquables  A toutes 
sortes  de  possessions , afin  d’en  préserver 
les  fruicts.  Ad-joustant  la  vigne  à tel  clos, 
pour  n'en  faire  qu'un  grand  et  ample  , 
ce  sera  marier  le  plaisir  au  profit,  d'u- 
voir  assemblés  en  un  lieu , les  plus  exquis 
fruicts  du  mesnage , pour  commodément 
les  conserver.  La  largeur  des  allées  , sera 
de  douze  à quinze  pieds  , plus  ou  moins 
selon  les  lieux  et  désir  du  seigneur.  L’on 
les  tirera  à ligne  droicte,  l'assietc  le  per- 
mettant, mais  quelle  qu’elle  soit , le  par- 
terre en  sera  uni  en  perfection  pour  l’ai- 
sance , et  beauté  du  pourmenoir. 

Plus  grand  sera  le  seul  jardin  potager , o»  i*nn. 
que  les  bouquetier  et  médecinal  ensem- 
ble  , estant  en  cest  endroit  plus  requis  le 
profit,  que  la  simple  délectation.  Son  es- 
tendue  ne  se  peut  bonnement  restraindre 
à certaine  mesure  , icelle  ne  procédant 
d'ailleurs  , que  du  seul  profit.  Si  estes 
près  de  quelque  bonne  ville  pour  débiter 
les  fruicts  des  jardinages  , ne  craignés  de 
faire  trop  grand  vostre  potager , pourveu 
qu’ayés  l’eau  à commandement , vostre 
climat  vous  contraignant  de  l'arrouser, 
et  que  sans  intérest  de  vos  terres-à-grains, 
vignobles  , prairies  , les  fumiers  n’y  dé- 
faillent : car  k plus  profitable  mesnage 
ne  pourvoit  estre  employéee  peu  de  fonds, 
qu’en  jardin , duquel  , ainsi  qualifié , 
comme  d’une  source  vifve  , continuelle- 
ment découle  argent.  Mais  ne  pouvant 
tirer  deniers  de  telles  choses,  gardés-vous 
de  prendre  trop  de  jardin  à cultiver  : ains 
faictes  - le  justement  de  capacité  conve- 
nable à vostre  famille  , pour,  A suffi- 
E e a 
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snnce,  la  fournir  d’iierberie.  En  sa  figure 
n’y  a aucune  sujcction  , car  toutes  sont 
agréables , pourveu  que  le  jardin  soit 
profitable:  voire  la  plus  bigearre,  est  la 
plus  souliaittable  pour  le  plaisir:  comme 
ceux  qui  estons  en  pente , et  retenus  par 
bancs  et  murailles  traversantes,  sont  fort 
prisés,  ainsi  qu’avec  beaucoup  de  lustre, 
paroissent  les  jardins  du  roi  à Saincl-Ger- 
maiu  en  Laïc.  En  lieu  du  tout  plat,  le 
meilleur  sera  tenir  le  jardin  un  peu  plus 
long  que  large,  non  en  quarré  parlaict  : 
afin  que  les  allées  se  treuvans  différentes 
en  longueur,  donnent  gyace  au  jardin  , 
pour  la  raison  de  la  diversité.  Lequel  se 
rendra  de  belle  représentation  , si  ses  al- 
lées sont  proportionnées  de  trente  à cin- 
quante, c’est  à duc  , estant  lu  largeur  du 
jardin  de  trente  mesures,  la  longueur  en 
sera  de  cinquante;  et  si  ce  sont  des  toises, 
le  contenu  du  jardin  bien  cultivé  , satis- 
fera largement  à la  fourniture  d’une 
grande  et  honorable  famille. 

Le  bouquetier  se  taillera  aux  revenus 
• et  plaisirs  du  seigneur  , car  puis  qu’il  est 
destiné  pour  le  seul  contentement , est 
raisonnable  que  ce  soyent  ces  deux-là, 
qui  y plantent  les  limites.  Il  sera  disposé 
et  sis  à l’entrée  principale  du  jardinage  : 
à ce  qu'ayant  pour  premier  objet  ès  par- 
terres , les  beaux  compartimens , le  plai- 
sir s’eu  rapporte  plus  grand  à la  veue , 
le  rencontrant  d’abord , que  s’ils  en  es- 
taient plus  esloigné».  Ce  n’est  toutes-fois 
de  l’avis  d’aucuns  , qui  , avec  raison , 
tiennent  le  bouquetier  reculé  et  comme 
caché  : à ce  que  veu  le  dernier,  il  soit 
cslimé  , à la  manière  que  les  marchands 
font  admirer  les  fines  estoifes,  après  avoir 
faict  monstre  «les  grossières. 

«t  Le  médecinal  joindra  d’un  costé  le 


bouquetier.  Il  sera  petit,  puis  que  peu 
d'estendue  peut  suffire  à ce  en  quoi  il  est 
destiné.  Ou  ce  seroit  que  fussiés  en  lieu, 
auquel  les  graines  médecinales  sont  de 
facile  venue  et  bonne  débile:  comme  cela 
se  void  en  plusieius  endroits , dehors  et 
dedans  le  royaume,  mesme  en  Langue- 
doc , vers  Nismes  et  ailleurs. 

Quant  au  fruictier  ou  verger  en  quelque  d» 
part  que  soyés  assis,  ne  doubtés  d’exeéder'1 
en  grandeur  : car  trop  ample  ne  pour- 
roit-il  estre  (moyennant  que  les  arbres  se 
plaisent  en  vostre  lieu)  pour  y loger 
abondance  de  toutes  sortes  d’arbres:  d’où 
tirer  «fs  deniers  , estant  près  de  bonne 
ville  , ou  de  rivière  navigable  pour  la  dé- 
bite de  leurs  fruicts.  Et  bien-que  telles 
commodités  vous  défaillans,  nepeussiés 
venilie  vos  fruicts,  ne  seront  néantmoins 
que  très-bieu  mesnagés,  de  les  faire  man- 
ger à vostre  famille , cruds  ou  cuits , en 
diverses  sortes  : comme  mcslés  au  pain  du 
mesnage , pour  l’allongement  des  blés  , 
et  pour  corriger  la  malignité  de  l’yvroie. 
D’en  convertir  en  boisson  quelque  partie , 
selon  leurs  diverses  espèces  et  usage  des 
pays.  D’en  donner  aux  amis , mieux  em- 
ployer ne  pouvant  ses  précieux  fruicts , le 
noble  mesnager.  Le  verger  sera  disposé 
de  telle  sorte , que  lui  et  le  bastimenl  «1e 
la  maison  , tiennent  en  abri  le  reste  du 
jardinage,  tant  que  faire  se  pourra.  Mais 
d'autant  que  telle  particularité  dépend  du 
plan  du  lieu , faudra  laisser  cela  à la  dispo- 
sition du  prudent  père-dc-f'amille , pour 
accommoder  les  jardinages  , le  plus  ap- 
prochant de  la  raisonnable  bien-séance 
qu’il  sera  possible. 
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CHAPITRE  II. 

Préparer  la  Terre  pour  les  Jardins , 
Potager  , Bouquetier  , Mcdecinal. 


Encores  que  la  terre  , pour  jardins, 
ne  soit  d’elle-uiesme  si  maniable  comme 
désirerions  et  l’avons  choisie  , estant  plus 
argileuse,  que  sablonneuse,  ou  au  con- 
traire , ne  laisserons  pourtant  de  nous  en 
servir  en  ce  mesnage,  utilement,  ayans 
la  commodité  de  l'eau  : moyennant  la- 
quelle , quel  que  soit  le  plus  prochain 
fonds  de  la  maison  , quand  mesme  les 
rochers  y abonderoient , se  pourra  con- 
vertir en  jardinage.  La  considération  de 
l’eau  est  pour  le  pays  contraint  d’arrou- 
sage;  en  libre,  n’estant  assujetti  à telle 
nécessité.  Or  puis  qu’il  ne  s’agit  qu’à  fa- 
çonner jardins  , leur  peu  de  contenue  se 
pourra  accommoder  sans  excessive  des- 
pence, par  fumiers , par  sablons,  par  forts 
terriers,  par  espierremens  etautresamen- 
demens  , dont  ils  serviront  très-bien  à tel 
usage.  Mais  si  cas  est  que  ce  soyent  prai- 
ries ou  autres  herbages  , meilleure  chose 
ne  pourries  souhait  ter  pour  avoir  des  ex- 
cellera jardins.  Tels  herbages  pour  un 
préallable  seront  bruslés  à la  manière  ja 
n.  monstrée,  dont  la  terre  se  rendra  très- 
propre  (2).  Le  temps  en  est  limité  en  l’es- 
té , passé  lequel , la  terre  ainsi  npprestéc  , 
seraineslée  avec  l’autre  du  fonds,  pour, 
incorporant  la  cuite  avec  la  crue,  mettre 
les  deux  ensemble  au  poinct  que  les  dési- 
rés. Le  seul  bruslcr  no  suffit  à l’entière 
préparation  de  la  terre  du  jardinage,  pour 
n’en  prendre  que  deux  ou  trois  doigts  de 
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la  superficie  : ains  de  nécessité  convient 
en  cest  endroit , rompre  profondément  le 
fonds , pour  donner  lieu  aux  raiforts  , 
raves,  pastenades  et  autres  racines  qui 
entrent  avant  dans  terre.  Et  soit  la  su- 
perficie brusléc  ou  non  , tous-jours  en 
faut-il  rompre  du  fonds,  deux  bons  pieds, 
à moins  de  laquelle  mesure  ne  pouvans 
en  bon  poinct  estre  mis  nos  jardins.  Es- 
tant le  fruict  du  jardinage  , par  manière 
de  dire,  la  quint-essence  du  rapport  de  la 
terre  : aussi  est-il  nécessaire  d’en  manier 
le  fonds  avec  une  particulière  agriculture, 
plus  exquisement  que  de  nulle  autre  por- 
tion du  domaine.  De  là  vient,  que  le  jar-  u 
dinier  est  appelle  l’orfèvre  de  la  terre  : J 
parce  que  le  jardinier  surpasse  d'autant 
plus  le  simple  laboureur , que  l’orfèvre  le 
commun  forgeron.  Ainsi  qu’il  appartient 
mettrés  vostre  jardin,  si  en  deffri chant r,\ J. 
entièrement  le  lieu , en  faictcs  oster  et  d‘"' 
pierres  et  racines  s’y  rencontrans  , à ce 
que  la  terre  deschargée  de  telles  nui- 
sances, se  rende  souple  à manier,  comme 
par  tel  ordre  fera,  y ad-joustant  tout- 
d'une-main,  abondance  de  bons  fumiers 
pour  l’engraisser.  Si  le  fonds  est  de  terre  t>.  ,»« 
forte  , avec  le  fumier  y sera  aussi  mis  du  * "" " "‘L"r"' 
sablon  deslié  , en  telle  quantité , qu’il 
suffise  à dompter  l’imperfection  du  lieu. 

Comme  au  contraire  , par  quelque  fort 
terrier  , amenderés  la  trop  grande  légè- 
reté du  sable.  Par  ainsi,  aurés  le  jardin 
qualifié  et  tel  qu’il  appartient,  duquel  le 
facile  cultiver  vous  contentera.  La  saison 
favorise  beaucoup  ce  premier  préparatif: 
par  quoi  est  requis  employer  en  cest  en- 
droit , la  plus  utile.  Telle  à l’expérience  r>.  - 

est-elle  recogneue  au  mois  d’Octobre  et  de 
Novembre , pour  les  prochaines  froidures 
de  l'hyver  qui  cuisent  la  terre  ja  remuée. 


SIXIESME  LIEU 


CHAPITRE  III. 


Plus  efficacieusemcnt  les  gelées  pénétre- 
ront la  terre  , estant  laissée  en  monti- 
cules en  la  deiïrichant  ( comme  l’on  faict 
le  fonds  des  nouvelles  vignes)  que  si  elle 
estoit  unie  et  plaine  : duquel  moyen 
vous-vous  servirés , pour  tant  plustost  et 
mieux , accommoder  vos  jardins. 

0«w  Passé  que  soit  l’hyver  , pourra  - on 
mettre  au  jardin  les  semences  et  plantes 
du  printemps  et  de  l’esté  : mais  le  meil- 
leur sera  avoir  patience  d’y  rien  faire 
d'un  an,  pour  donner  loisir  aux  quatre 
saisons  d’y  contribuer  chacune  ses  facul- 
tés : dont  la  terre  s’en  accommodera  si 
bien  , que  sans  plus  y retourner , elle  de- 
viendra du  tout  obéissante  et  propre. 
Aussi  est-ce  la  vraie  saison  de  commen- 
cer à jardiner  que  l’automne , à ce  que 
sans  emprunter  d’ailleurs , le  jardin  se 
treuve  fourni  de  tout  ce  qu’il  appartient  : 
ne  pouvons  aussi  plusieurs  semences  et 
plantes  , estre  logées  au  jardin  en  autre 
partie  de  l’année , qu’en  celle-là . En  at- 
tendant ce  terme,  se  faudra  soigner  que 
les  malignes  herbes  ne  s’y  logent,  de 
peur  d’ensalir  le  fonds  , et  d’en  tirer  la 
substance  : et  ce  en  le  labourant  souvent  , 
en  quoi  peu  de  peine  y aura-il , pour  la 
soupplesse  de  la  terre,  qui  très-facilement 
se  laissera  maniçr. 


Ordonnance  du  Jardin  Potager,  tant 
de  celui  d’Hyver  que  d’Esté. 

M e tt  an t la  première  main  pour  fa- 
çonner nostre  jardin  , le  diviserons  par  F„„  a 
planches  , couches , quarreaux  , vazes , ' 

diversement  nommés  , pour  commodé- 
ment et  sans  confusion , y loger  la  pota- 
geric  selon  leurs  espèces.  Est  ici  à noter  o.v.r»u’ 
que  très-diverses  sont  les  laçons  de  jardi-  * 
ner  , discordantes  non  seulement  de  na- 
tion , de  climat  à climat,  ains  de  ville  en 
ville  , comme  a esté  touché  , ce  que  prinr 
cipalcincnt  l’on  recognoist  à la  disposi- 
tion des  planches  , et  au  maniement  de  la 
terre.  Partie  de  telles  diversités  , provient  nw, 
bien  d’accoustumance  , mais  aussi  la  né- 
cessité  y impose  loi.  Car  d’une  sorte  faut 
disposer  les  planches  du  jardin  qu’on  ar- 
rouse , et  d’une  autre  celui  qui  n’a  besoin 
d’eau.  Les  outils  de  ce  mesnage  , les  sai- 
sons , les  lunes  , diverses  en  façon  et  ap- 
plication aussi , monstrent  combien  peu 
de  correspondance  y a entre  les  jardiniers 
qui  ne  sont  prochains  voisins  : n’estans  & ,.,<4 
d’accord  par-ensemble  qu’en  ce  poinct , /„ 
de  retirer  chacun  le  fruict  de  son  jurdin , ; 

tel  qu’il  se  le  promet,  à quoi  (bien-que 
par  divers  chemins)  parviennent  - ils , 
moyennant  le  bénéfice  du  ciel.  De  telle  voua 
contrariété  d’avis  tirerons  ce  profit , que  j,, 
de  nous  asseurer , qu’en  quelque  part  que 
soyons  logés,  aurons  des  beaux  jardins  , 
le  climat  ne  leur  contrariant , parce  que 
le  jardinage  souffre  toutes  sortes  de  gou- 
vernement. Cela  mesme  nous  donnera 
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courage  d'entreprendre  nom  elles  façons 
de  jardiner , y voyans  du  jour  : n’estant 
tant  louable  de  s’arrester  constamuient 
en  ceste  espèce  de  mesuage  , sur  ses  ac- 
coustuniaiices  , que  prolilaLle , de  les 
changer  avec  raison.  Joinct,  que  puis  que 
le  jai'dinement  n'est  q (l’accessoire  du  la- 
bourage des  terres-à-grains , vignobles  , 
et  gouvernement  du  bestail , principales 
parties  du  mesnage  ; n’est  à craindre  , ni 
la  conséquence,  ni  le  hazard  au  préjudice 
de  nostre  générale  agriculture.  D’autant 
qu’en  cest  endroit,  sont  très -bien  em- 
ployées les  nouvelles  inventions , des- 
quelles est  presques  nécessaire  de  s’abs- 
tenir en  toute  autre  oeuvre  des  champs  , 
crainte  de  tout  gaster;  veu  que  les  vieilles 
suffisent  pour  le  maniement  de  nos  af- 
faires , estans  bien  entendues  et  dili- 
gemment exécutées  (3). 

jjsfc ,j„.  En  certains  endroits  de  la  France, 

’JÔ'  voire  en  plusieurs  de  ses  provinces  , les 
jardins  ne  s’arrousent  aucunement , à 
cause  de  la  irescheur  de  leurs  climats  , 
qui  à suffisance  en  humectent  la  terre  , 
là  seulement  se  servant  de  l’eau  pour  les 
semences  et  menue  herberie,  la  leur  jet- 
tan  t doucement  dessus  , comme  cuntre- 
luisant  larozée.  Au  contraire,  nejreuvent 
"w  de  rien  servir  les  jardins  durant  l’esté 
sans  fréquent  arrousement,  en  Langue- 
doc, Dauphiné,  Provence,  Guscongne, 
et  autres  quartiers  méridionaux , dont 
diversement  sont-ils  disposés.  Encores  les 
arrouçables , ne  sont  gouvernés  tous  de 
«mitur,  menue.  Car  d’une  façon  dresse-on  le 

ZZ,.  d""  jardin  où  l’eau  coule  : et  d’autre,  où  elle 
n’est  que  sousterraine , qu’on  jette  par 
dessus  comine  pluie.  Mesure  par  tout  où 
y a de  l’eau  coulante  , indifféremment 
ne  se  manie-on.  Aucuns  de  ceux  qui  ont 


l’eau  vifve,  la  font  courir  par  petits  canaux 
qu’ils  rayonnent  à travers  les  planches. 
Autres , la  conduisent  sur  les  quarreaux , 
comme  dans  des  petits  prés,  environnés 
de  petites  chaussées  relevées  , afin  d’y 
conserver  l’eau.  Ccstc-ci , est  la  façon 
d’Avignon, où  l’on  jardine  avec  la  poincte 
de  la  grande  et  large  aissade  : et  ceste-lâ, 
de  Nisines  , où  le  jardinier  n’a  que  l’ais- 
sade  petite  et  cstroicte,  que  toute  il  em- 
ployé en  ouvrant  (4).  A Lion  ne  se  sert-on 
des  arro  use  mens  qu’à  la  manière  de  Pa- 
ris, assavoir,  pour  les  menues  choses  du 
jardin  , ou  ce  scroit  que  la  sécheresse 
pressant,  par  excès  , l’on  y arrouse  in- 
différemment toute  viande  : et  couslu- 
inièrement  les  melons  , concombres  et 
courges  , qu’on  esleve  sur  couches  de  fu- 
mier : mais  c’est  tous-jours  leur  jettant 
l’eau  par  le  dessus.  Le  jardin  aussi  comme 
eu  France,  y est  labouré  avec  la  besse  ou 
paesle  ferrée , presques  seul  outil  du  jar- 
dinier. Cela  soit  dict  pour  exemple,  sans 
recercher  les  autres  manières  dejardiner , 
diversement  usitées  par  les  provinces  : 
les  conduictes  des  eaux  vifves  : lesinstru- 
mens  pour-  tirer  des  puits  les  souster- 
raines  , à peu  de  peine  et  grand  service 
pour  l’arrousage  , comme  l’on  faict  des 
pouzaranques  de  la  Provence  et  du  Lan- 
guedoc (5)  : les  mesures  des  planches  ou 
couches  : si  on  les  taille  grandes  ou  pe- 
tites , longues  ou  estroictes  : si  elles  sont 
enfoncées , ou  eslevées  au  respect  des  che- 
mins les  environnans,  estans  ces  choses 
indifférentes  et  à volonté , ainsi  qu’il  a 
esté  représenté. 

Seulement  dirai-je  avoir  presques  h- 
mité  la  largeur  des  allées  et  grands  che- 
mins  , à douze  ou  quinze  pieds  : en  cest 
endroit,  ordonnant  de  la  largedr  des  a. 
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sentiers  divisons  les  couches , je  ne  leur 
donnerai  qu’un  pied  et  demi  ou  deux  au 
plus , telle  mesure  suffisant  au  service  du 
„pm-  jardin.  Touchant  les  planches  ou  cou- 
2**,  " ”£  elles , leur  longueur  ira  du  septentrion  au 
pWiu  « U1't^  > afin  que  la  potagerie  se  treuvant 
pourquoi,  posée  en  lignes  traversantes  la  planche , 
tende  du  levant  au  couchant , et  par  con- 
séquent exposée  à la  chaleur  du  soleil  le 
long  du  jour , tenue  en  abri  de  la  bize 
par  le  relèvement  de  la  creste  du  rayon , 
soit  en  lieu  propre  pour  bien  fructifier. 
Telle  particularité  appartient  au  jardi- 
neraenl  de  Nismes , où  pour  loger  toute 
viande  de  jardin , le  rayon,  eslevé  , est 
en  usage.  Si  pour  ornement  nostre  père- 
de-fàmille , surpassant  l’ordinaire , y veut 
ad-jouster  quelque  chose  de  seul  plaisir  , 
le  pourra  faire  sans  grande  tare  du  re- 
venu. En  ce  cas,  disposera-il  scs  planches 
en  diverses  figures,  sans  s’arrester  tota- 
lement à la  quadrangulairc  : comme  en 
trigonne  , pentagonne , hexagonne , hep- 
lagonne  , octogonne  , en  compartimeus 
simples  comme  il  voudra  : lesquelles  plan- 
ches fera  border  de  lavande,  d’absynte, 
du  trufemande,  derosmarin,  de  thym  , 
et  semblables  plantes  : ou  d’autres  do 
profit , comme  d’ozeille , de  persil , d’hys- 
sope,  dont  la  diverse  bigearreure  conten- 
tera la  veuc  , demeurant  vuide  leur  mi- 
lieu pour  y loger  de  la  potagerie  de  mes- 
nage.  Ainsi  porteront  vos  jardins  avec  la 
gaieté  requise  , abondance  de  viande  , 
qui  leur  causera  bon  et  long  entretene- 
ment , pour  de  l’ouvrage  mesme  pro- 
céder la  despence  de  leur  culture  (6). 

Dmu  jur-  Comme  il  y a deux  sortes  de  jardin  po- 
u“'JtJr£Zu  lager  > assavoir , de  l’hyver  et  de  l’esté , 
**•*'''■  aussi  en  deux  saisons  de  l’année  se  four- 
nissent-ils : voulans  ceux  de  l’hyver  estre 


commencés  de  semer  en  l’automne  , et 
ceux  de  l’esté  , au  printemps.  Ne  peut 
néantmoins  telle  distinction  les  desunir 
aucunement , l’un  faisant  valoir  l’autre , 
estant  nécessaire  au  blot  du  jardinage  , 
d’estre  accommodés  des  deux  ensemble. 

D’autant  que  plusieurs  plantes  se  nour- 
rissent au  jardin  d'hyver,  qui  meurissent 
en  celui  d’esté  : d’autres  en  cestui-ci , qui 
se  cueillent  en  celui-là  , ainsi  se  commu- 
niquans  par-ensemble  leurs  particulières 
facultés  (7). 

La  fourniture  des  deux  jardins  pota- 
gers  , se  distingue  par  racines  , herbes  , 
etfruicts.  Les  racines  sont , les  oignons, 
pourreaux , aulx  , raiforts  , raves  , na- 
veaux , pastonnades , cairotes  , chervis 
ou  giroles.  Les  herbes,  choux  , laiclues, 
poirées , espinars,  persil,  roquete  et  in- 
imité d’autres  menues.  Les  fruicts,  arti- 
chaux,  cardons,  melons,  concombres, 
courges  , pois , fèves  et  autres  légumes. 

Toutes  lesquelles  viandes,  on  loge  ès  jar- 
dins d’hyver  et  d’esté , diversement,  selon 
leurs  diverses  propriétés. 

Noterons  en  outre  , que  puis  que  les  1 

astres  par  leurs  influences  gouvernent  u w. 
toutes  choses  humaines , et  que  les  ef  frets 
de  la  lune  pour  sa  proximité  , nous  sont 
plus  notoires  que  d’aucune  autre  planète, 
tascherons  à nous  instruire  de  ses  vertus 
particulières  , pour  les  aproprier  aux  ou- 
vrages de  nostre  jardineinent , auxquels 
se  manifestent  plus  apparemment , qu’en 
autres  de  l’agriculture  , pour  le  grand 
nombre  de  racines  , d’herbes  , de  fruicts  . 
de  diverses  espèces  et  naturels , dont  ils 
sont  composés.  Muis  d’autant  que  l’igno- 
rance des  hommes  est  très-grande , igno- 
ramment  aussi  plusieurs  employent  les 
termes  de  la  lune , comme  a esté  dict.  Et 

cela  1 
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cela  mesme  faict , qu’au  contraire  , plu- 
sieurs la  rejettent  en  jardinant  sans  nul- 
lement y regarder.  En  quoi  comme  les 
uns  taillent  excédans  en  curiosité  , aussi 
les  autres  se  desçoivent  ne  recerchans  avec 
raison  chose  tant  remarquable.  Pour  le 
profit , regarderons  plustost  à la  coustume 
des  lieux  où  l'on  est , qu’à  autre  consi- 
dération , sans  s’y  dispenser  que  bien  à 
poinct.  Car  qu’est-il  besoin  vouloir  entre- 
prendre en  la  lune  nouvelle , ce  dont  heu- 
reusement de  tout  temps , l’on  est  venu  à 
bout  en  la  vieille  , et  au  contraire?  Et  qui 
sçait  si  l’assiete  des  lieux  , la  vertu  du 
soleil  intervenant , cause  ici  jardiner  , 
tailler  la  vigne  , ensemencer  les  terres  , 
et  faire  tous  autres  ouvrages  des  champs 
en  la  montée  de  la  lune , et  ailleurs  en  sa 
descente  ? Par  ainsi  n’est  requis  se  mor- 
fondre sur  cest  article  : ains , crainte  de 
se  tromper , suivre  en  ce  mesnage  ses  ac- 
coutumances , sans  y changer  que  par 
contrainte,  ou  asseurance  de  certain  pro- 
fit. La  pluspart  des  experts  jardiniers  ès 
quartiers  méridionaux,  tiennent  que  gé- 
néralement tout  ouvrage  de  jardin  , dont 
le  principal  consiste  en  la  racine  , comme 
raiforts  et  semblables  : aussi  tout  ce  que 
du  fueillage  se  resserre  en  pomme,  chous- 
cabus  et  laictues , ensemble  melons , con- 
combres, courges,  doit  estre  semé,  et  le 
rcplantable  replanté, la  lune  estant  plaine 
ouendecours.  Et  le  reste,  dont  le  fueillage 
et  l’herbage,  f’aict  le  total  desescommodi- 
tés , en  sa  montée  ; exceptés  les  pourreaux 
qui  sont  semés  et  plantés  la  lune  estant 
nouvelle  , bien -que  le  plus  de  leur  viande 
consiste  en  racine.  Avis  que  je  suivrai  en 
ce  jardincinent,  comme  le  plus  receu  en 
ma  patrie,  sous  toutes-fois  les  protesta- 
tions sus-dictes  pour  ne  m'y  assujettir  (8). 

Théâtre  d’ Agriculture  , Tome  II. 


CHAPITRE  IV. 

Culture  du  Jardin  Potager  d’Hyv  er , 
premièrement , des  Racines. 


J’ai  monstré  toutes  sortes  de  jardins 
estre  tellement  unies  ensemble  , que  plus 
facilement  les  peut-on  distinguer  que  sé- 
parer. Cestui-ci , est  dict  hyver  , bien- 
qu’il  se  commence  en  esté  , se  continue 
en  automne , se  parface  en  hyver,  et  qu’il 
serve  au  printemps  et  en  esté , mais  c’est 
pour  l’ordre , à ce  que  sans  confusion  l’on 
ouvre  en  ce  mesnage.  Ce  sera  parce  jar- 
din-ci , que  commencerons  à jardiner  dès 
la  fin  de  l’esté  , le  fondans  par  racines  , 
pour  estre  tant  plus  ferme , puis  aussi  que 
les  racines  sont  données  pour  baze  à toutes 
plantes.  Entre  les  racines  nous  choisirons 
l’oignon,  pour  tenir  le  premier  reng  au 
jardin  , tant  pour  estre  celle  qui  la  pre- 
mière veut  estre  mise  en  terre,  qu’à  cause 
de  son  advancé  et  continuel  service:eslant 
utile  au  manger  dès  sa  première  jeunesse, 
y durant  bonne  l’année  entière.  Les  aulx 
suivront  de  près  les  oignons:  mais  de  loin 
les  pourreaux , comme  sera  vcu. 

En  terre  donques  , souple  et  desliée  , «"»" 

par  la  main  , par  le  f umier  et  par  la  fa-  ' 
veur  du  temps  , semons  la  graine  des 
oignons,  au  mois  d’Aoust,  estant  la  lune 
plaine  ou  en  sa  descente  , à ce  qu’avant 
l’arrivée  de  l’hyver , les  nouveaux  oignons 
soyent  fortifiés  pour  résister  à l'injure  de 
la  saison  : et  en  suite  , puissent  estre 
transplantés  dès  le  mois  de  Décembre,  ou 
plustost  le  pays  le  requérant.  Ils  craignent 
le  froid,  mais  l’on  les  en  préservera,  les 
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tenant  couverts  durant  le  mauvais  temps: 
ce  que  toutes-fbis  se  fera  sans  destoumer 
le  libre  accès  du  soleil,  pour  le  besoin 
que  ces  délicates  plantes  ont  de  sa  faveur. 
A l’aspect  du  midi , ayans  une  muraille 
en  doz  leur  parant  la  bize , les  oignons 
seront  logés.  Leur  couverture  se  compo- 
sera de  paisseaux  fichés  dans  terre  sup- 
portons des  perches  traversantes  , et  par 
dessus  icelles  , sera  mis  du  chaume  , des 
cessas  de  fèves  , des  fueillars  de  melons, 
de  courges,  et  semblables  choses  pour  ar- 
rester  les  gelées  : sous  lesquelles  couver- 
tures, demeureront  seurement  les  tendres 
oignons.  La  plus  désirable  semence  , est 
la  plus  noire , la  plus  poisaute , la  niieux 
nourrie  , ainsi  qualifiée  l’on  se  la  choi- 
sira , rejettant  toute  autre.  Durant  le 
mois  de  Septembre  , pourra-on  semer 
aussi  des  oignons , non  plus  tard  en  telle 
saison  de  l’automne  , de  peur  de  l’ap- 
proche de  l’hyver,  estans  ces  deux  divers 
temps,  profitables  cri  ceci,  que  si  l’un 
no  rencodtre , si  fera  bien  l’autre  , n’ave- 
nant  presques  jamais  les  deux  défaillir 
en  mesme  année. 

Voilà'  le  temps  de  semer  les  oignons. 

L,,rL,nur.  Celui  de  les  planter  n’est  restreint  a cer- 
tain terme.  En  pays  méridional , tout  ce 
qu’on  met  aü  jardin' vient  fost , mais  non 
tons-jours  bien  : plusieurs  plantes  se  per- 
dans  par  hostiveté  , comme  Oignons , 
choilS  , raiforts , s’en  montons  trop  tost 
en  tige  pour  faire  graine.  C’est  pourquoi 
plus  s’advance-oft  à Lion  à planter  les 
oignons  , qu’on  Avignon  ni  à ISismes  , 
comme  aussi  à plusieurs  autres  choses  : 
dont,  est  nécessaire,  le  jardinier  estre1  ins- 
truit de  la  faculté  de  son  climat , pour 
s’y  assujettir  , d’autant  que  c’est  l’un  des 
principaux  articles  de  sa  oiaistrise  , sans 


lequel  bien  entendre  , incertainement  et 
à l'aventure  il  ouvrera.  Despuis  le  com- 
mencement d’Octobre,  jusques  à la  fin  de 
Janvier  (les  froidures  n'enipeschans  , et 
sous  la  distinction  des  climats  , selon  les 
lieux)  est  bon  de  planter  les  oignons  , en 
plaideur  ou  decours  de  lune,  à telle  cause 
doucement  les  arrachant  du  séminaire. 
La  terre  où  l’on  les  transplantera  , dès 
les  deux  ou  trois  mois  précédens , aura 
esté  profitableinent  préparée  et  amendée 
par  réitérées  cultures  et  bons  fumiers , à 
ce  qu’elle  reçoive  et  nourrisse  les  plantes 
ainsi  qu’il  est  convenable.  Les  oignons 
seront  arrengés  en  lignes  droicles , non 
tant  pour  le  respect  de  la  beauté  , bien- 
que  considérable  , que  pour  l’aisance  du 
jardiner  : et  pour  le  profit  avec , car  la 
viande  qui  s’esgare  de  la  droicture  de  la 
ligue , est  facilement  rompue  par  le  ren- 
contre de  la  besche  du  jardinier  passant 
par  là  en  travaillant.  De  la  façon  de 
fourref  les  oignons  en  terre , n’est.  besoin 
de  traicter  : si  ce  doit  estre  par  rayons 
ouverts , ou  à la  fiche  ou  fuzeau , en  per- 
sant  la  terre  par  le  dessus  après  l’avoir 
ageancée,  chacun  ayant  son  slile.  Pré- 
voyant l’injure  des  froidures , meslera-on 
avec  la  terre  tant  de  bon  fumier  qu’il  sur- 
monte telle  importunité,  et  ainsi  le  fonds 
esi  bauffè,  y seront  les  oignons  bien  à 
leur  aise , en  y jeltant  aussi  par  dessus 
quelques  grosses  pailles  ou  fueillars  pour 
aucunement  les  parer  de  la  violence  du 
mauvais  temps.  Au  mois  de  Mais  com- 
' menccnt  ces  oignons  à estre  bons  à man- 
ger , et  de  là  jusqu’à  la  fin  de  Juin  , 
qu’ayans  attainl  leur  parfaicte  incurie  , 
sont  recueillis , pour  estre  conservés  le 
reste  de  l’année.  Toutes  sortes  d’oignons 
désirent  la  bonne  culture  et  opportun 
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arrousemcnt } traictement  qu’il  ne  leur 
faut  espargner  , si  on  désire  en  avoir 
contentement. 

«*•  En  la  lune  vieille  de  Janvier  , sous  la 
bonasse  de  quelque  beau  jour  , en  terre 
doucement  préparée , seraerons  de-rechef 
de  la  graine  d’oignons  , pour  les  planter 
vers  le  mois  d’ Avril  ou  celui  de  Mai  : 
afin  de  s'accroistre  en  esté  , pour  les  re- 
cueillir au  mois  d’Aoust , ou  au  commen- 
cement de  Septembre  (9). 
cnomiia  Les  cibouilles  ou  civots  participent  de 
* l’oignon  et  du  poorreau,  tenans  de  l’un 
la  figure , et  de  l’autre  , la  saveur  : dont 
dirons  iceux  dégénérer  des  oignons,  plus- 
tost  qu’estre  espèce  de  pourreaux.  Us  s’es- 
lèvent  et  entretiennent,  où  , et  ainsi  que 
les  oignons.  Durant  l’hyver  on  les  mange 
et  cruds  et  cuits  en  diverses  viandes  , les 
arrachant  du  jardin  à mesure  de  l’usage. 
Les  oignons  qui  pour  leur  langueur  et 
foiblftSSe,  n’auront  peu  grossir  ne  mourir 
comme  les  autres  , séparés  des  bons , se- 
ront replantés  en  un  coin  du  jardin , où 
durant  l’hyver  l’on  les  prendra  , servons 
de  cibouilles  et  civots  ; ainsi  rien  ne  se 
perd  au  mesnage  (10). 

Les  pourreaux  se  sèment  en  mesme 
terroir  que  les  oignons , non  en  mesme 
temps  : car  c’est  après  les  grandes  froi- 
dures , et  la  lune  estant  nouvelle,  qu’on 
met  leur  graine  en  terre.  Leur  plus  propre 
saison  en  est  au  commencement  de  Fé- 
vrier , vers  la  Saincte-Agathe  , suivant 
l'observation  des  jardiniers.  Curieuse- 
ment seront  sarclés  les  jeunes  pourreaux, 
afin  que  les  malignes  herbes  ne  les  op- 
priment: aussi  craignent-ils  la  sécheresse, 
dont  ils  désirent  l’opportun  arrousement, 
et  quelques-fois  d’estre  traictés  avec  du 
subtil  iumier  qu’on  leur  jette  par  dessus 
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pour  les  ravigourir.  Jusques  à la  mi-Juin, 
demeureront-ils  au  séminaire,  que  tirés 
de  là  seront  plantés  en  planches  pour  y 
achever  leur  service . Ce  sera  la  lune  crois- 
sant, comme  du  semer,  leur  ayant  au-pa- 
r.ivant  roigné  les  bouts  de  l’herbe  et  des 
racines.  L’on  les  recourbe  dans  terre  en 
les  plantant  : puis  au  bout  de  quelques 
mois,  comme  si  on  les  vouloit  replanter , 
recouvert  le  rayon  , l’on  les  y enfonce 
plus  profondément  qu’au-paravant , à la 
mode  du  provigner,  afin  de  blanchir  beau- 
coup de  leur  racine  où  consiste  leur  va- 
leur: par  ce  moyen  s’en  faisant  demi-pied 
de  blanc  et  davantagc(i  1).  Avec  modéré 
entretien  se  maintiennent  les  pourreaux: 
seulement  convient  se  prendre  garde  que 
les  malignes  herbes  ne  se  fourrent  parmi 
eux , ce  que  quelque  œuvre  de  besche 
fera,  et  qu’ils  n’endurent  la  soif  en  esté. 
Moyennant  ces  choses,  dans  peu  de  temps 
se  rendront  bons  à manger  : et  fourniront 
de  viande  durant  toute  l'année,  automne, 
hyver , et  printemps,  jusques  à ce  que  la 
sève  du  renouveau , les  rende  inutiles  au 
manger.  A cela  y a encores  du  remède  , 
pour  les  faire  servir- à la  table  du  grossier 
mesnage.  C’est  de  les  descouvrir  profon- 
dément , comme  si  on  les  vouloit  du  tout 
arracher  : et  après  les  recourber  dans  la 
fosse  et  recouvrir  de  terre,  jusques  à la  ra- 
cine de  lafucille  : car  par  tel  destourbier, 
sont-ils  nrrestés  de  produire,  sans  faire 
semblant  de  rebourgeonner , se  laissans 
cependant  manger  : et  jusques  à ce  que, 
pressés  du  temps , enfin  s’en  montent 
en  tige. 

Dix-huict  ou  dix-neuf  mois  demeurent 
les  pourreaux  en  terre,  contant  despuis 
qu’ony  jette  la  semence,  jusques  àccqu’on 
la  retire  : laquelle  ils  font  sur  la  fin  de 
F f 2 
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Aulx* 


leur  second  esté,  non  devant  ; du  semer , 
qui  se  faict  au  commencement  deFévrier, 
jusques  au  grainer , qui  avient  au  mois 
d’Aoust  de  l’année  d’après , ainsi  se  pas- 
sant ce  long  terme. 

Les  aulx  se  sèment  durant  tout  l'hyver, 
n’estant  la  terre  ne  gelée  ne  trop  humide  : 
mais  plus  probablement  en  l'automne , 
que  plus  tard  , la  vraie  saison  en  estant 
celle  des  Iraniens.  En  certains  endroits  de 
la  Frunce,  de  l’Italie,  ou  du  Piedmont,  ob- 
servent la  lune  nouvelle  pour  faire  grossir 
les  aulx  : contre  l’usage  de  la  pluspartdes 
jardiniers  de  Languedoc  et  de  Gascongne  , 
d’où  vient  l’abondance  de  telle  viande  , 
qui  à tel  eflèct  choisissent  la  vieille, croyans 
leur  peine  estre  perdue  si  en  cela  ils  se 
mcscontent.  Toutes-fois,  par  ma  propre 
expérience  , tiens-je  se  rendre  bons  les 
aulx  semés  en  croissant , pourveu  que  la 
terre  soit  bien  préparée , ainsi  par  néces  - 
sité  l’ayant  faict  pratiquer  : par  laquelle 
addresse,  plus  curieusement  visera-on  au 
fonds  , qu’à  l’estât  de  la  lune.  Ce  qu’en 
cest  endroit  j’appelle  semer,  aucuns  le  di- 
sent planter,  mais  improprement  : d'au- 
tant que  rien  ne  se  plante  qui  ne  ressorte 
de  terre , par  cions  ou  plant  enraciné. 
Soyent  don ques  semés  tous  grains, pépins, 
noyaux  et  fruicts  , quoi-que  gros , puis 
que  pour  engeance  les  mettant  en  terre , 
aucune  partie  n’en  ressort. 

L’eslection  de  la  semence,  est  le  plus 
nécessaire  article  de  ce  mesnage.  Une  teste 
d’ail , se  divise  en  plusieurs  dausses  , et 
chacune  dausse  refoict  une  leste  , par  le 
bénéfice  de  la  génération  : c’est  à dire , 
d’une  dausse  d’ail,  vient  une  teste,  pe- 
tite ou  grande  selon  le  corps  de  la  dausse. 
Donqucs  , curieusement  sera  pourveu  A 
ceste  semence , afin  d’en  avoir  contente- 


ment. Les  plus  grosses  testes  d'ail  que 
pourrés  recouvrer,  seront  employées  : et 
d’icelles  seulement  les  dausses  croissons 
à l’entour  de  la  teste  estans  en  veue  en 
dehors,  destinans  les  menues  du  dedans, 
pour  en  estre  mangée  l’herbe  : ou  les 
laissant  achever , tenir  reng  entre  les  pe- 
tits aulx  ainsi  distinguant  vos  semences. 

La  terre  ne  peut  porter  des  aulx,  des 
oignons,  ne  des  pourreaux,  deux  années 
de  suite  , haïssans  ces  plantes-ci  de  suc- 
céder à elles-mesmes  les  unes  aux  autres , 
pour  leur  maligne  senteur  , dont  elles 
infectent  le  fonds  avec  beaucoup  d’inté- 
rost  pour  les  aulx  , les  oignons  , ou  les 
pourreaux,  s’entre-succédans  l’une  l’au- 
tre. Bien  y pourra-on  loger  les  chous- 
cahus  , et  autres  destinés  pour  l’hyver , 
pour  ne  se  soucier  de  la  forte  senteur,  de 
ces  choses.  Et  les  aulx , après  les  lèves  , 
pois , melons  , courges,  chous-cabus  pri- 
merains , et  semblables  matières  douces , 
ou  pour  le  meilleur  , en  terre  neufve  re- 
posée. La  terre  sera  très -bien  préparée 
par  bonne  culture  , et  engraissée  avec 
des  vigoureux  fumiers,  à ce  que  devenue 
douce,  reçoive  et  pousse  vigoureusement 
la  semence.  Les  dausses  seront  séparé- 
ment mises  en  terre  la  poinc  te  con  tremon  t , 
couverte  de  deux  doigts , esloignées  l’une 
de  l’autre  , de  trois , et  arrengées  en 
lignes  droictes  équidistantes  d’un  pied 
peu  davantage  , afin  de  pouvoir  à l'aise 
cultiver  les  aulx. 

Despuis  leur  ensemencement,  jusques 
au  mois  de  Mars,  ne  leur  convient  faire 
aucune  despcnce:  mais  aussi  venu  que  soit 
le  printemps  , ne  leur  faut  esporgner  la 
culture  , sans  laquelle  ne  pourriés  beau- 
coup espérer  de  telle  viande,  ne  souffrant 
le  voisinage  des  autres  plantes , qu’avec 
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apparente  perte.  Dont  se  trompent  les 
jardiniers  , qui  par  dessus  les  aulx  , jet- 
tent confusément  de  la  graine  d’espinars 
(qu’en  Languedoc  disent  espousca)  car 
cuidans  mesnager,  ne  se  donnent  de  garde 
que  lesespinars  s’accroissent  au  détriment 
des  aulx.  Quatre  ou  cinq  fois  avant  leur 
meurté  veulent  estre  accoustrés  ( c’est  à 
dire , serfoués , parlant  en  termes  de  l’art) 
et  en  temps  sec , arrousés  pour  les  rendre 
du  tout  bons.  La  vermine  déguste  quel- 
ques-fois  les  aulx  , quand  au  printemps 
elle  s’engendre  dans  leurs  tuyaux.  A ce 
mal  autre  remède  n’y  a-il , que  de  re- 
cercher  curieusement  telles  bestioles,  pour 
les  en  desengeancer  : mais  il  y faut  mettre 
la  main  de  bonne  heure  devant  que  la- 
guérison  soit  désespérée.  Autant  que  les 
fromens  , demeurent  en  terre  les  aulx , 
ayons  de  commun  avec  eux,  et  le  semer 
et  le  cueillir.  C’est  environ  la  mi -Juin, 
en  pays  approchant  la  chaleur  , qu’ils  at- 
taignent  leur  parfaicte  meurté,  laquelle 
l’on  recognoist  au  fèner  de  leurs  fueilles. 
Aucuns  par  artifice  l’advancent,  en  tor- 
dant , liant , foulant  aux  pieds  leur  ra- 
mage : mais  telle  précipitée  contrainte  , 
ne  leur  est  salutaire  , les  destournant 
d’achever  à l’aise  , dont  ils  sortent  plus 
minces  et  de  plus  doubteuse  garde  , que- 
si  avec  patience  , l’on  laissoit  parfaire 
à Nature. 

Ainsi  communément  les  aulx  sont  gou- 
vernés , où  pour  marchandise  grande 
quantitéen  est  faicte.D’y  ad-jouster  autre 
curiosité  pour  leur  rabbattre  de  leur  vio- 
lente senteur , me  semble  n’ estre  chose 
aisée  , cela  dépendant  directement  du 
fonds  : en  quoi  aussi  l’on  ne  se  doit  beau- 
coup peiner , puis  que  la  valeur  des  aidx 
consiste  en  leur  force.  L’on  remarque 
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bien , que  ceux  qu’on  aura  tenus  bien 
arrousés , auront  la  senteur  moins  im- 
portune que  les  autres  qui  n'auront  eu 
autre  eau  que  de  la  pluie.  Th  és  qu’on  les 
aie  de  terre , incontinent  seront  mis  au 
soleil , pour  les  rendre  de  bonne  garde  : 
car  sans  leur  osier  l’humeur  sur-abon- 
dante, dans  peu  de  temps  se  pourriroient 
au  grenier.  Aucuns  les  accommodent  en 
petits  faisscaux,  qu’ils  appellent,  rés  (12), 
chacun  de  deux  douzaines , enchaînés  en 
deux  branches  , par  le  moyen  de  leur 
fueillage , qu’eucorcs  tendre  , l’on  entre- 
lie  ensemble.  Autres  les  dcspouillent  en- 
tièrement de  leur  rameure , et  après 
exposent  à l’aer  leurs  testes  nues  : d’où 
retirées,  au  bout  de  quelques  jours,  les 
mettent  reposer  sur  des  planchers  pour 
s’y  achever  de  sécher. 

Qui  désire  d’engrossir  scs  aulx  , en  en-  An#" 
grossisse  la  semence , par  nécessaire  con- 
séquence , l’un  suivant  l’autre.  Ce  secret 
ai-je  treuvé  pur  accident , lequel  rédigé 
en  art,  est  aujour-d'hui  rcceu  et  pratiqué 
par  plusieurs  habiles  jardiniers.  Les  aulx 
mis  en  terre  après  l’hyver,  ne  daussent 
nullement,  ains  demeurent  ronds  comme 
cibouilles , par  faute  de  temps , n’en  ayans 
assés  pour  se  parfaire  en  dausscs  : car 
pressés  de  la  chaleur  de  la  saison , ils  sont 
aussi  tost  meurs  que  les  prunerains.  Ces 
aulx  ainsi  arrondis,  font  la  semence  re- 
quise en  cest  endroit,  laquelle  employée 
en  automne  , produit  les  elfects  que  dé- 
sirés , c’est  assavoir  des  aulx  merveilleu- 
sementgros,  etdaussés  comme  les  autres. 

Mais  encores  les  rendrés-vous  de  gran- 
deur presque*  monstrueuse, si  comme  par 
l’alambic , repassés  dans  terre  tr  ois  ou 
quatre  fois  , ceste  mesme  semence  ainsi 
arrondie  , pour  avec'  l’augmentation  de 
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son  corps  , la  valeur  en  estre  augmentée. 
Ainsi  y ouvre-l’on.  Au  mois  de  Mars  ou 



d’ Avril  les  aulx  arrondis  comme  dessus  , 

CHAPITRE  V. 

sont  mis  en  terre,  d’où  l’on  les  retire  au 

duussés.  Après  , deux  ou  trois  autres  an- 
nées de  suite,  le  mesme  est  réitéré,  c’est 
à dire  , les  mesmes  aulx  sont  remis  en 

terre  en  ladicte  saison  , en  chacune  s’aug- 

L x laictue  se  sème  quand- et  où  l’oi- 

menions  de  quelque  chose  : dont  finale- 

gnon.  Au  mois  d’Aoust  Jonques,  ou  de 

ni£nt  devenus  gros  comme  oignons  , sans 

Septembre , la  lune  estant  plaine  ou  en 

estre  nullement  daussés  , par  les  raisons 

decours  , en  teire  douce  et  desliée  suffi- 

dictes , avient , que  telle  semence  mesna- 

samment  fumée  , l'on  logera  telle  se- 

gée  en  teste  sorte  (c’est  assavoir,  mise 

mence  : laquelle  craignant  les  froidures , 

en  terre  au  mois  d’Octobre)  rend  des 

comme  1 oignon  , avec  lui , est-elle  tenue 

aulx  très-gros  : telle  grosseur  se  manifes- 

couverte  durant  l’hy ver.  Pour  le  laict  que 

tant  A la  Cueille , à l’honneur  du  jardin  , 

la  laictue  rend  du  tronc  en  la  couppant  , 

pour  n’estre  moindre  que  celle  du  glayeul 

est-elle  ainsi  appellée.  De  trois  ou  quatre 

ou  du  rozcau.  Eu  ce  réitéré  enterrement, 

espèces  de  laictues  remarque-on,  plus 

tous-jours  se  perd  quelque  ai^  de  pourri- 

grosses  , plus  vertes  , plus  blanches  cl 

turc  ou  d’autre  événement  : mais  pour 

plus  cabusses  ou  pommées  les  unes  que 

cela  ne  se  faut  priver  de  telle  gentillesse. 

les  autres  : dont  les  plus  prisées  sont  celles 

Sur  la  plaineur  de  la  lune  est  le  poinct  de 

qui  le  plus  tiennent  de  la  blancheur  et 

mettre  ces  aidx  en  terre,  si  l’expérience 

pommeur,  pour  les  salades  et  potages  : 

ne  laict  croire  la  lune  nouvelle  estre 

aussi  sont-elles  les  plus  difficiles  à eslcver , 

bonne  en  ce  mesnage.  Ce  semer  d'aulx 

comme  les  plus  délicates  i denteurans  les 

aux  mois  de  Mars  ou  d’ Avril , pour  en 

grosses  vertes  , propres  , pour  leitr  tronc 

faire  de  belle  semence,  n’est  propre  que 

estre  confit , et  leur  fueillage  à servir  au 

pour  les  climats  de  quarante-quatre  et 

mesnage,  resistans,  pour  leur  grossesse, 

quarante-cinq  degrés,  car  pour  les  autres 

. fesses  facilement  contre  les  injures  de 

jusques  au  quarante  - neufviesmc  , pour 

1 hyver  (14). 

faire  que  les  aulx  destinés  à la  semence 

Environ  le  commencement  de  No-  z>. 

s’engrossissentsansdausser,  est  de  besoin 

vembre  , plantera-on  des  laictues  , pour 

retarder  de  les  mettre  en  terre  jusques  à 

en  manger  quelque  peu  dans  1 liyver,  en 
pays  tempéré  , le  temps  n’ayant  esté  ex- 

ce  que  le  mois  de  Juin  soit  entré  bien 

avant  la  lune  estant  nouvelle,  car  par 

Iraordinairement  rigoureux  : mais  plus 

tel  délai , aurés  ce  que  désirés  (i3). 

abondamment  au  printemps  , pour-  le- 
quel sont-elles  principalement  destinées. 
Au  planter  , l'on  choisit  la  descente  de 

la  lune,  pour  la  considération  du  pom- 

mer , tant  mieux  se  resserrans , que  plus 
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prochain  l’on  est  tle  la  plaineur  de  telle 
plancte , quand  elles  sont  mises  en  terre. 
Observera-on  aussi , en  telle  action  , le 
temps,  qu’il  convient  estre  calme , un  peu 
humide  , tel  l’attendant  pour  les  arracher 
du  séminaire  et  les  transplanter , car  en 
venteux  et  sec , ne  se  reprendroient  nul- 
lement. Sans  séjourner , de  peur  de  l’es- 
vent , seront  les  laictucs  incontinent  estre 
arrachées , mises  en  terre  quatre  doigts 
de  profond  , au  préallable  leur  ayant  roi- 
gné  le  bout  des  racines.  Près  des  racines 
sera  mis  du  bon  fumier , tant  pour  amen- 
der la  terre  , que  pour  corriger  la  froi- 
dure de  la  saison.  Résistent  aucunement 
au  froid,  pour  peu  qu’on  les  en  défende, 
quand  ce  ne  seroit  qu’en  jettant  par  des- 
sus des  fueillars  de  chesne  ou  de  noyer. 
Veulent  estre  souvent  accoustrées , pour 
en  oster  d'entour  le  pied  , toutes  herbes 
y parcroissans , qui  destournent  l’advan- 
cement.  Ne  vous  mettes  en  peine  d’ar- 
rouser  vos  laictucs  durant  l'hyver , seu- 
lement en  sera  la  terre  ramolie  avec  un 
peu  d’eau,  avenant  que  par  trop  de  sé- 
cheresse , elle  soit  réduicte  en  poussière , 
l’arrousant  doucement  par  dessus  , et 
après  la  serfouant  de  mesme  : mais  ce 
sera  en  beau  jour,  et  fort  rarement,  de 
peur  d’attirer  les  froidures  sur  les  racines 
des  laictues.  Encorcs  choisit-on  l’heure 
de  midi  pour  tel  arrousement,  tant  mieux 
évitant  la  tresebeur  de  la  nuict , que  plus 
d’icelle,  est  esloignée  telle  partie  du  jour. 
f»..r  Aucuns  aidans  au  cabusser  ou  pommer 
flmmr.  des  laictues,  les  couvrent  pour  leurs  sept 
ou  huict  derniers  jours  avec  des  pots  de 
terre,  en  mcllans  un  à chacune  par  presse 
et  occupation  d’aer , les  contraignons  à 
se  resserrer  et  blanchir.  A faute  des  pots, 
l'on  se  contente  d’appliquer  sur  leurs 


É_ 


tiges  , des  tuilleaux  : et  plus  sommaire- 
ment d’autres  y vont , car  ils  ne  font  que 
les  lier  avec  un  petit  ozier,  et  leur  chaus- 
ser le  pied  avec  du  sable , pour  les  faire 
pommer , et  blanchir.  Estant  la  graine 
des  laictues  du  tout  bonne , et  le  pays 
agréable  à ceste  plante , n’est  besoin  de 
se  donner  aucune  de  ces  peines,  ains  lais 
ser  faire  à Nature,  laquelle  sons  autre 
artifice  que  de  l'ordinaire  , en  viendru 
très-bien  à bout. 

Au  croissant  de  la  lune  dumois  d’Aoust 
ou  de  Septembre , est  le  bon  semer  des  es- 
piuars , pour  en  manger  durant  l’hyver  et 
le  printemps.  Ils  sont  ainsi  appeliés  à 
cause  de  leur  graine  qui  est  cspincuse  , 
bien-qu’il  y en  aie  de  ronde  sans  pique- 
ron  : et  des  deux,  masle  et  femelle.  L’es- 
pinar  masle , seul , produit  la  graine  : de- 
meurant stérile  la  femelle,  sans  faire  se- 
mence. Désirent  la  terre  fort  subtile  et 
bien  fumée  : d’estre  tenus  nettement  par 
sarcler  , et  opportunément  arrouser. 
Tremper  la  graine  des  espinars  vingt- 
quatre  heures,  dans  de  l’eau , en  laquelle 
du  bon  fumier  aura  esté  dissout,  en  fera 
produire  la  fueille  de  monstrueuse  gran- 
deur ; pourveu  que  la  graine  soit  semée 
toute  humide.  De  telle  eau  engraissée  , 
est  parlé  ci-devant  au  discours  des  se-  l;.<>  n 
nicnccs  des  blés , où  treuverés  le  moyen  d“p 
de  la  préparer.  Au  cueillir  des  espinars  se 
faut  abstenir  de  les  arracher  , mais  con- 
vient les  tondre  avec  un  coustcau  bien 
trencheant, les  fauchant  d’uncosté,comme 
prairie,  dont  rejettent  herbe  tous-jouis 
trouvée  tendre  (i5). 

Les  eschalotes  semblent  estre  espèce  bkjui.i. 
d’aulx , estans  de  mesme  saveur  et  odeur.  " °lM"' 
Tiennent  aussi  quelque  chose  de  l’oignon, 
si  qu’on  les  peut  dire  participer  de  l’une 
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et  de  l’autre  plante,  tenans  le  milieu  entre 
l’ail  et  l’oignon.  Leur  teste  est  fort  petite, 
se  divisanten  menues  dausses.  Leur  meil- 
lage est  subtil  et  rond  , sortant  sur  terre 
par  petits  touppets , chacun  de  six  ou  sept 
fueilles  ensemble , belles  et  verdoyantes 
tout  l’hyver  et  le  reste  de  l’année.  C’est 
des  fueilles  qu’on  tire  la  principale  com- 
modité des  esclialotes,  les  mangeant  crues 
en  salades , et  cuites  en  plusieurs  viandes 
où  elles  sient  très-bien  , dont  portent 
aussi  le  nom  d’apétits.  A Castre  l'on  les 
nomme,  escurs.  Elles  sont  mises  en  terre 
en  l’automne , la  lune  estant  nouvelle. 
Par  plant  enraciné  comme  pourreaux , 
l’on  les  loge  , assés  au  large  toutes -fois, 
pour  leur  donner  moyen  de  multiplier, 
comme  c’est  leur  naturel  de  s'augmenter 
en  nombre.  Désirent  la  terre  subtile, 
légère,  vigoureuse,  et  fumée  : souvent 
d’estre  sarclées  pour  les  garentir  d’im- 
portun voisinage  : quelques -fois  arrou- 
sées  , les  préservans  de  la  sécheresse 
de  l’esté  s au  besoin  serfouées.  Moyen- 
nant tel  traiclement,  demeureront  les 
esclialotes  en  bon  estât,  iman,  au  bout 
duquel  conviendra  les  remuer  : voire  sans 
tant  attendre  dans  six  ou  sept  mois  , si 
bon  vous  semble , le  temps  le  permettant. 
Comme  cspinars  est  tondue  l’herbe  des 
esclialotes,  pour  l’usage  : aussi  se  sert-on 
des  racines  , en  l’appareil  des  viandes  , 
qu’au  besoin  l’on  arrache  de  terre  sans 
autre  mystère  (16). 

itu.  Pour  avoir  des  chous-cabus  ou  pommés 

primerains  , en  faut  semer  de  la  graine 
despuis  le  commencement  de  Septembre 
jusqucs  à la  fin  d’Octobrc,  en  decours  de 
lune  , le  plus  approchant  de  la  plaineur 
qu’on  pourra.  C’est  une  semence  assés 
difficile  à recouvrer  en  Languedoc  et  Pro- 


vence, dont  les  jardiniers  la  font  apporter 
de  Tourtouze  en  Es  pa  igné,  et  deSavonne, 
ne  tenans  grand  conte  de  celle  qui  croist 
en  leurs  propres  jardins.  Ils  en  tirent 
aussi  de  Briançon  , mais  les  chous  sont 
plus  petits,  que  des  autres  lieux.  Fresques 
par  toutes  les  provinces  de  ce  royaume 
ces  chous  sont  familiers  ; par  sus  toutes 
les  autres  , l’IsIe-de-Francc  en  produit 
des  plus  gros  , vers  Aubervillieis  près  de 
Sainct-Denys  , d’où  la  semence  se  trouve 
très-bonne  en  Languedoc , ainsi  que  je 
l’ai  expérimenté.  Pourveu  qu’on  loge 
ceste  semence  en  terre  subtile  , bien  en- 
graissée , à l’abri  de  la  bize , exposée  à 
l’aspect  du  midi , et  qu’on  lui  pare  les 
gelees  avec  quelque  légère  couverture , 
elle  passera  gaiement  l’hyver.  A la  fin 
duquel , mesme  en  Décembre  ou  Jan- 
vier , en  la  bonasse  de  quelque  beau  jour, 
l’on  transplantera  les  chous  provenaus  de 
telle  semence , assés  profondément,  en 
terre  bien  beschée  et  amendée  avec  du 
gras  fumier,  en  endroit  soleillant  : et  s’il 
est  besoin , pour  la  longueur  ou  renforce- 
ment des  froidures  , l’on  les  couvrira  lé- 
gèrement , ainsi  les  sauvant  du  mauvais 
temps.  Après,  soigneusement  l’on  les 
accoustrera , et  opportunément  arrousera, 
pour  les  soliciter  à s’accroistrc , dont  par 
tout  le  mois  de  Mai  parviendront  en  par- 
faicte  grandeur.  De  tels  primerains  et 
advancés  chous-cabus  ne  se  sert-on  indif- 
féremment par  tout , pour  la  difficulté  de 
leur  eslèvement  : plus  grande  la  treuvant, 
plus  le  pays  est  chaud  , contre  les  plus 
communs  événemens,  comme  a esté  dict, 
d’où  a vient  les  jardiniers  d’Avignon  et  de 
Nismes,  ne  tenir  grand  conte  de  ces  chous 
advancés.  Eu  pays  chaud  les  chous-cabus 
sortent  aisément  de  l’hyver,  mais  ne 
passent 
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passent  guières  plus  outre  , se  perdans 
par  faire  graine , à la  première  chaleur 
du  printemps.  En  tempéré  ne  sont  su- 
jets à telle  presse  de  s’en  monter  eu  tige , 
le  temps  les  attendant  à l'aise  pour  les 
advancer  et  ineurir  : ayons,  jeunes,  scu- 
remeut  passé  l’hyver,  quoi-que  rigou- 
reux, par  le  moyen  des  couvertures , sous 
lesquelles  auront  séjourné  durant  le  mau- 
vais temps.  Pour  lesquelles  diiScidtés  , 
néanlmuins,  ne  laissera  nostre  jardinier 
d’eslever  deccste  sorte dechous  advancés, 
ou  pour  le  moins  de  l’essayer , afin  qu’en 
son  jardin  ne  manque  chose  aucune  que 
sa  terre  et  son  chinât  souffriront.  Le  tige 
de  ces  chous  s’en  montant  en  haut , est 
aucunement  rabbatlu  en  le  roignant  avec 
l’ongle  , par  tel  moyen  contraignant  le 
chou  à se  resserrer  en  pomme  (17). 


CHAPITRE  VI. 

Des  Fruicts  du  Jardin  Potager 
d' Hy  ver. 


vw.  Pah  semence  et  plant  enraciné  s’édifient 
les  artichaux , mais  avec  plus  d’avantage, 
par  planter  que  par  semer , n’estant,  em- 
ployée la  semence  qu’au  défaut  de  plant 
chevelu  prias  au  pied  des  vieux  artichaux. 
Delà  semence  n’en  peut-on  espérer  fruict 
devant  un  an,  pour  laquelle  tardif  é , est- 
elle  postposée  au  plant.  Si  par  nécessité 
l’on  sème  l’artichau,  ce  sera  en  terre  des- 
liée:, bien  fumée , en  lieu  exposé  au  so- 
leil , en  Septembre  ou  Octobre  : à la 
charge  de  tenir  couverts  les  nouveaux  jet- 
ions qui  en  sortiront,  pour  leur  parer  la 
rigueur  de  l’hyver.  Eu  la  primevère  et 
jusqu’au  mois  de  Mai  en  peut-on  bien 
Théâtre  d?  Agriculture  , Tome  II. 


aussi  semer  de  la  graine  , tous-jours  en 
decours  de  lune , comme  de  mesme  en 
tel  poinct  veut  estre  le  planter.  Pour 
douques  avoir  tost  plaisir  de  l’artichau- 
lière , ce  sera  par  x'ejects  enracinés  (si  en 
avons  commodité)  que  nous  la  dresserons, 
les  prenons  au  pied  des  vieux  artichaux. 
Le  lieu  sera  choisi  en  abri  , couvert  de  la 
bize , à l’aspect  du  midi , en  bon  fonds  , 
et  encorcs  très-bien  amendé  avec  du  nou- 
veau fumier  , de  cheval , plustosl  que 
d’autre  , pour  sa  chaleur,  aimée  de  ceste 
plante  , laquelle  ne  profite  sans  grande 
graisse  et  bonne  nourriture.  Après  l’hyver 
aussi  plante -on  des  artichaux , mesme 
sont-ils  de  tel  naturel  qu’ils  souilrent 
d’estre  plantés  tous  les  mois  de  l’année  : 
peu  exceptés , qui  sont  les  trop  chauds  et 
les  trop  Iroids , et  c’est  le  moyen  pour  en 
avoir  du  fruict  presques  en  toutes  saisons. 
En  plantant  l’articliau,  convient  coupper 
tout  son  ramage,  jusques  à l’œil  et  tendre 
jetton  , réservé  pour  tige  : car-  y laissant 
toutes  les  fueillcs , avant  qu’elles  soyent 
fenées  d’elles-mcsmes  , comme  de  néces- 
sité cela  avient , le  jetton  en  souffre, 
souvent  jusques  au  mourir.  Les  artichaux 
désirent  d’estre  bien  cultivés  et  arrousés 
en  esté , ne  souflrans  la  soif  qu’en  lan- 
gueur. Par  tel  traictement,  abonderont 
en  fruict  et  demeureront  longuement  en 
service , si  après  avoir  cueilli  les  pommes 
d’un  pied  d’artichau  , les  jetions  qui  les 
ont  portées  , sont  incontinent  couppés 
rés  de  terre,  par  ce  moyen  contraignant 
la  plante , presques  recreue  pour  son 
grand  port , à se  remettre  par  nouveaux 
reje.cts  , qu’elle  reproduira  plus  forts  que 
deviinl , pmirveu  que  sans  délai,  le  fruict 
enlevé , aussi  tost  la  couppe  s en  ensuive  : 
ce  qui  n’aviendroit , laissant  endurcir' 
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tels  jetions  , ains  sans  profit  , d’eux- 
mesines  se  feneroient. 

chmtra  Aussi  cause  longue  durée  au  pied  de 
iZT.  l’artichau  , le  cliastrcr  chacun  an  , c’est  à 
dire , le  descharger  ou  retrancher  des 
jettons  inutiles  qui  s’y  multiplient  : les- 
quels laissans  aller  à volonté,  causeroient 
l’abastardissement  de  toute  la  plante.  Au 
commencement  de  l’hyver  l’artichau  est 
ouvert  et  profondément  deschaussé,  d'au- 
près duquel  tous  rejettons  ostés,  demeure 
seul  en  terre  , pour  à l’aise  y fructifier  : 
ce  qu’il  faict  tant  plustost  et  plus  abon- 
damment, que  plus  advancé  est  tel  traic- 
tement.  Moyennant  aussi  que  la  fosse  soit 
remplie  de  bonet  récent  fumier  de  cheval , 
pour  les  raisons  dictes,  tel  choisi  entre  les 
autres , et  que  parmi  icelui  on  mesle  de 
bonne  et  vigoureuse  terre.  Les  rejetions 
tirés  de  là , sont  plantés  ailleurs  pour  en 
faire  des  nouvelles  artichaulièrcs  : ou  mis 
blanchir,  à la  manière  des  cardes,  comme 
sera  ifionstré  , dont  tout  s’employe  en  ce 
r„„r  j « mesnage.  Ainsi  sont  préservées  de  froid 
{'"i'J"  les  racines  de  l’artichau  , selon  que  son 
chaud  naturel  le  requiert.  Par  le  fumier 
aussi  conservéra-on  son  ramage,  à l’uti- 
lité du  fruict  à venir , lequel  sans  cest  ar- 
tifice , en  vain  atlendroit-on  au  printemps, 
les  gelées  à leur  première  vernie , empor- 
tons tout  ce  où  elles  peuvent  altaindre. 
Un  rempar  donques  sera  dressé  du  costé 
de  la  bize , à l’abri  de  laquelle , l’artichau 
estant  à couvert , passera  gaiement  le 
mauvais  temps.  Il  sera  composé  de  fu- 
mier seul,  mais  grossier  et  mi-pourri , 
dont  la  chaleur  fera  ce  qu’en  cest  endroit 
l’on  désire.  Le  moins  qu’on  peut  tenir 
emmentelëes  ces  plantes-ci , est  le  meil- 
leur , par  aucunement  leur  nuire  tel  em- 
barras. C’est  pourquoi  le  plus  tard  qu’on 


peut , l’environne-on  de  ce  fumier , et 
seulement  en  la  nécessité , afin  que  par 
le  prompt  retour  du  beau  temps  , tort 
elles  soyent  remises  en  liberté.  A telle 
cause  choisit-on  le  quinziesme  de  Dé- 
cembre peu  plustost  ou  plus  tard  selon  le 
pays , comme  estant  la  veille  des  rudes 
froidures  , lesquelles  par  tel  artifice  , les 
artichaux  passent  gaiement  pour  fruc- 
tifier à la  primevère  (18). 

Ne  se  pouvans  perdre  les  picquerons  de 
la  carde  , manifeste  clairement  ce  estre  ' 
une  espèce  de  fruict  séparé,  non  l’artichau 
sauvaige , comme  aucuns  estiment.  Car 
contre  cequ’onvoidès  pommiers, poiriers, 
pruniers  et  autres  arbres  sauvaiges  , les- 
quels par  exquise  culture  s’aprivoisent , 
la  carde  comment  qu’on  la  manie  , de- 
meure tous-joura  en  son  estât , garnie 
de  forts  et  aigus  piquerons  : symbolisant 
néantmoins  avec  l’artichnu  en  figure  et 
couleur  de  fueille  et  de  fruict  , ayans 
ensemble  commun  leur  gouvernement. 
L’une  et  l’autre  plante  seblancliissent  par 
artifice , leurs  costes  se  rendans  mangea- 
bles. Mais  comme  en  telle  utilité,  la  carde 
surpasse  l’artichau, au  contraire,  la  pomme 
de  l'artichau  excède  en  bonté  d’autant 
celle  de  la  carde , qu’il  y a de  différence 
des  fruicts  bastars , aux  légitimes.  Rien 
plus  aussi  n’en  convient-il  espérer  que  la 
coste,  car  le  peu  de  fruict  qui  en  provient, 
n’est  d’aucune  valeur  : sa  pomme,  sèche, 
ridée  et  piquante  , monstrant  n’en  de- 
voir tenir  nul  conte  pour  manger.  C’est 
donques  tout  ce  qu'on  cerche  de  bon  en 
ceste  plante , que  scs  costes  et  fueilles,  où 
y a de  quoi  se  contenter  : par,  accom- 
modées ainsi  qu’il  appartient , tenir  reng 
entre  les  viandes  délicates  du  jardin,  voire 
surpasser  en  valeur  plusieurs  fruicts  d’i- 


Source  galllca.bnf.fr  / Bibliothèque 


DU  THÉÂTRE  D’  AGRICULTURE.  *35 


celui,  entre  lesquels , avec  raison,  est 
ceste  plante  contée. 

rh*nmt  Par  graine  s’édifie  la  carde  ou  cardon , 
la  semant  au  printemps  en  terre  bien  pré- 
parée  , avec  toutes-fois  distinction  des 
lieux,  plus  estant  requis  de  s’advancer  , 
que  plus  froid  est  le  climat , pour  les 
Mon  t„  raisons  représentées  ci-devant.  A Lion, 
vrai  pays  de  cardes,  le  temps  en  est  vers 
noCu.r,  ja  Sainct-George  en  Avril  : au  bas  Lan- 
guedoc , convient  retarder  jusques  bien 
avant  dans  le  mois  de  Mai , de  peur  de 
perdre  la  plante , par  trop  se  baster  s’en 
twa™.  montant  en  tige  pour  faire  graine.  De 
'M.  regarder  à l’estât  de  la  lune,  ne  se  faut 
.ud-oiior-  soucier  ; car  en  quel  poinct  que  ce  soit , 
les  cardons  sortent  tous-jours  beaux.  Bien 
est  vrai  que  semés  en  croissant , produi- 
sent-ils quelque  peu  plus  de  ramage, qu’en 
decours , mais  c’est  à l’intérest  de  leurs 
costes  qui  en  demeurent  minces.  Pour 
lesquelles  considérations  , ce  sera  seule- 
ment au  beau  temps  , et  à la  bonne  dis- 
position de  la  terre  , qu’on  s’arrestera  , 
sans  antre  recerche.  Ne  se  faut  non  plus 
donner  peine  de  replanter  le  cardon  , at- 
tendu qu’en  parfaicte  grandeur  et  bonté 
sort-il  directement  du  séminaire.  Là 
donques  le  laïssera-on  achever. 
locrjon  Et  d’autant  qu’à  telle  plante  est  re- 
mZp&’iiï-  T“8C  gran(le  place  » pour  l’abondance  et 
“•  estendue  de  son  ramage,  opprimant  les 

(herbes  voisines,  au  large  l’on  la  seinera, 
lui  donnant  lieu  de  s’accroistre  sans  con- 
trainte, jusqu’à  sa  naturelle  grandeur. 
O»  Avec  mesnage  et  espargne  , le  jardinier 

|fc  ja  renge  entre  ses  oignons  lors  qu’il  les 

I plante  , par  s’entre-accroistre  ensemble 

avec  commune  culture  : puis  les  oignons 
enlevés  de  maturité , restent  seuls  les  car- 
dons en  la  terre  , qui  l’occupent  toute  , 


pour  leur  grandeur  : et  là  finalement  cou- 
chés pour  blanchir , les  y fourrant  et  sor- 
tant , sans  autre  despence  , la  terre  se 
treuve  très-bien  remuée  , à l’avantage  de 
la  potagerie  qui  en  suite  y est  logée. 
Quatre  ou  cinq  rayons  d’oignons  sont 
plantés , après  est  laissé  un  vuide  d’un 
pied  et  demi  de  largeur , pour  y semer 
les  cardons  en  saison  : lequel  suivi  d’au- 
tres quatre  ou  cinq  rayons  d’oignoqs , à 
iceux  joinct  autre  vuide  pour  les  cardons, 
ainsi  continuant , est  par  tel  ordre  dis- 
posée toute  la  planche.  Tels  vuides  par  c« 
les  jardiniers  de  Languedoc,  sont  appel- 
lés  , means  , esquels  est  semée  la  graine 
de  cardons  , deux  doigts  dans  terre , de 
trois  en  trois  grains,  joignons  l’un  l’autre  : 
et  tels  assemblages  , pose-on  équidistam- 
ment  de  deux  en  deux  pieds  en  ligne 
droicte  parmi  les  oignons.  Avenant 
qu’aucuns  des  premiers  grains  semés  se 
perdent  en  terre  , faudra  y en  ressemer 
pour  la  seconde  fois,  voire  pour  lu  troi- 
siesme , s’il  en  est  besoin , afin  que  le  car- 
reau sé  treuve  rempli , quand  ce  ne  serait 
que  pour  la  bien-séance.  Et  encores  que 
les  cardons  , par-  ce  moyen  , sortent  en 
divers  temps  , et  par  conséquent  se  di- 
versifient en  grandeur , n’importe,  estant 
beaucoup  meilleur  d’en  voir  la  terre  cou- 
• verte,  quoi-que  d’inégaux  , que  défec- 
tueuse. De  ce  défaut  procède  la  Qommo- 
dité  d’avoir  au  jardin  des  cardes  bonnes 
à manger  jusques  au  mois  de  Mai,  chose 
qui  ne  s'accorderait , si  estans  les  cardes 
de  pareille  aage , l’onestoit  contraint  de 
les  mettre  blanchir  presques  toutes  à la 
fois  : et  par  conséquent , ne  pouvoir 
servir  que  bien  peu  de  temps.  Ou  bien  , 
en  attendant  vos  apélit6 , forcer  ces  plan- 
tes-d  , contre  leur  naturel  : lesquelles 
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( comme  toutes  autres  viandes  , peu  ex- 
ceptées) ont  leur  certain  polnct  et  saison 
d’cstre  pi  inscs  , passé  lequel  elles  s’en- 
durcissent. 

Estuns  demeurés  seuls  les  cardons 
après  la  cueillète  des  oignons,  leur  fonds 
en  sera  cultivé  d’uue  bonne  œuvre  qu’on 
lui  donnera , pour  oster  toute  l’amertume 
qile  les  oignons  y pourroient  avoir  lais- 
sée : dont  ils  s’achèveront  d’aggrandir  , 
pour  en  peu  de  temps  , se  rendre  capa- 
bles d’estre  blanchis  : ce  qui  sera  vers  le 
commencement  de  Septembre.  S’entend 
des  premiers  nés  et  sortis  de  terre,  ayans 
gaigné  l’avantage  par  dessus  les  autres, 
qui  les  suivent  à leur  tour.  En  ce  temps- 
là  donques  commencera-on  à les  coucher 
en  terre  pour  s’y  blanchir  et  préparer, 
par  tel  ordre.  La  plante  qu'on  veut  blan- 
chir, composée  des  trois  grains  ensemble 
semés  sans  desunion,  est  premièrement 
deschargée  du  superflu  de  son  ramage , 
couppant  ses  sununités  à la  serpe  , et  du 
reste  faict  un  hotteau,  lié  estroictement 
avec  des  o zi  ers  en  trois  divers  endroits. 
Après  crcusera-on  une  fossette  longue  , 
estroicte,  profonde  d’environ  un  pied  et 
demi,  au  devant  de  la  plante  d’icelle  des- 
couvrant les  racines , ou  sans  aucunes  en 
arracher,  le  botteau  sera  conclu! , seule- 
ment enfoncera-on  celles  qui  empesche- 
ront  l'ageancement.  Des  roigneures  du 
ramage , le  hotteau  est  couvert , et  sur 
icelles, est  finalement  remiscla  terre  sortie 
de  la  fosse  , la  pressant  avec  les  pieds 
pour  engorder  d’esvetiter^lji  carde  : la- 
quelle, par  ce  moyen,  se  blanchira  dans 
trois  sepmaines  ou  un  mois.  Si  l’on  veut 
racourcirce  terme,  au  lieu  des  roigneures, 
l'on  couvrira  la  carde  avec  du  marc  de 
raisins  , sorti  de  la  cuve  après  ,en  avoir 


tiré  le  vin.  Aucuns  y mettent  de  la  paille: 
autres  , rien  que  la  simple  terre.  Si  le 
temps  est  pluvieux  , les  cardes  sont  en 
danger  de  pourrir  dans  terre  , par  l’eau 
croupissante  au  fond  de  la  fosse.  Pour 
laquelle  perte  éviter  , aucuns  arrachent 
du  tout  les  cardons,  et  les  enterrent  en 
lieu  cslevé  où  l’eau  vuidc  par  Las  sans 
s’y  arrester,  vuiro  dans  les  caves.  Mais 
plus  difficilement  s’y  préparent-ils  qu’en 
leur  séminaire.  Oui  ies’costes  d’artichau, 
qui  se  blanchissent  par  tout  où  l’on  les 
veut  enterrer  y sans  craindre  le  trans- 
placer. Sans  arracher,  n’enterrer,  très- 
bien  se  blanchissent  et  cardans  et  arti- 
cbaux,  estons  enfermés  dans  dfes  rusches 
d'abeilles  : lesquelles  rusches , vnides  et 
défoncées  des  deux  costés , sont  posées 
sur  les  plantes,  icelles  au-paravaut  cm- 
bottelées  et  liées  comme  dessus  : pour  le 
remplage  y est  mis  du  fumier  mesiingé 
avec  de  la  terre,  et  finalement  est  la  rusi  Jie 
couverte  pour  empescher  l’eau  et  les  vents. 
En  pays  d’abeilles  , le  ruschier  y estant 
dressé,  telle  enriosi  té  pourra  estre  pra- 
tiquée , pour  la  commodité  îles  rusches 
vuides  qu’à  tel  usage  l’on  employerasans 
grand  destrac  de  l’apier  : parce  qu’elles 
se  retrouveront  prestes  à recevoir  les 
mouSches  en  leur  saison,  après  avoir  servi 
à ce  dessus.  Non  toutes-fois  si  salutaires 
aux  abeilles,  qu’au-paravant  pour  la  sen- 
teur du  fumier  qu’y  sera  restée.  Mais 
non  ailleurs , pour  n’estre  raisonnable  de 
se  constituer  en  despenœ  d'envoyer  loin 
cerchcr  des  rusches , puis  qu'avec  peu  de 
peine  et  petits  frais  l’un  ouvre  en  cest  en- 
droit. Couvrir  le  dessus  de  la  terre , dans 
laquelle  sont  enfouies  les  cardes , avec  de 
la  paille  menue,  ou  de  k haie  de  blé, 
les  préserve  Aucunement  de  la  nuisible 
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humidité  : et  avec  efficace  advance  cela 
leur  blanchiment:  moyen  qu’on  emploie- 
ra, pour  tant  plus  seureinent  conduire 
l’ artifice. 

Ainsi  blanchit-on  les  cardes , et  le  ra- 
mage des  artichaiix  , les  fourrant  dans 
terre  à bouttées  , en  divers  temps,  pour 
s’en  servir  durant  toutl’hy  ver , lors  estant 
la  vraie  saison  de  les  manger , comme 
viande  chaude.  Pour  laquelle  cause,  entre 
les  fruicls  du  jardin  d’hyver , est  logé  le 
cardon.  Au  printemps  sont-ils  aussi  de 
requeste,  et  jusqu’à  ce  que  l’abondance 
des  pommes  d’artichau  les  oste  de  quar- 
tier (19). 

r°i>.  Les  pois  hyvernaux  se  sèment  durant 
l’automne  , en  plusieurs  fois  , et  tous- 
jours  la  lune  estant  vieille.  Aucuns  jar- 
diniers les  sèment  trois  à trois  ensemble 
joincls:  esloigné  tel  assemblage, de  quatre 
doigts  l’un  de  l’autre.  Cela  se  faict  pour 
l'espargne  des  appuis,  supportons  la  ra- 
meure  des  pois  : d’autant  qu’ ainsi  unis  , 
se  maintiennent-ils  assés  bien  d’eux-mes- 
mes  , s’en  montant  pour  fructifier.  Tou- 
tes-lbis  , avec  avantage  les  void-on  s'ad- 
vancer , le  bois  y estant  ad-jousté  , sur 
lequel  s’arrestans  les  débiles  pieds  des 
pois  , à l’oisc  ils  florissent  et  graillent. 
En  ce  cas  suffira  de  mettre  en  terre  les 
pois,  un  à un,  équidistans  de  trois  doigts. 
La  terre  où  l’on  les  loge  , sera  bonne  et 
facile  à labourer,  couverte  des  injures  de 
l'hyver , arrousée  au  besoin.  Là,  et  bien 
cultivés,  les  pois  donneront  de  lu  viande  à 
manger  vers  Pasques  , et  plustost , si  la 
curiosité  du  jardinier  intervenant,  les  so- 
licite à s’advancer  par  renouvellement  de 
fumier , par  réitérée  culture , et  par  soin 
de  les  parer  du  froid  (20). 
r«  En  mesme  terre , temps , et  poinct  de 


lune , que  les  pois , se  logent  les  fèves  de 
l’hyver.  Estans  préservées  des  froidures, 
produiront  du  fruict  mangeable  fort  pri- 
merain  , moyennant  aussi  qu’on  les  cul- 
tive diligemment,  qu'on  les  eschaufte  sou- 
vent avec  des  nouveaux  fumiers,  et  qu'on 
les  abbruve  en  lanécessité.  Le  roigner  de 
la  cime  de  ses  jettons , faict  qu’elles  fruc- 
tifient  abondamment:  sans  lequel  remède, 
s’amusent  ù faire  de  lu  rameure  inutile- 
ment : mesme  tant  mieux  logées  sont- 
elles  : car,  quelques  - fois , les  fèves  se 
perdent  par  estre  trop  bien  à leur  aise  , 
laissans  lors  à fructifier,  quand  elles  des- 
pendent toute  leur  substance  à produire 
de  l’herbe  ou  des  branches.  De  quel  na- 
turel  que  soyent  les  fèves,  ne  de  quelle  j, 
saison  , de  l’hyver  ou  du  printemps  , se  ’Z'C'ÏZ 
rendront  de  facile  cuite  , si  les  prenant 
un  peu  verdelettes , sans  attendre  qu’elles 
soyent  du  tout  endurcies  de  maturité  , 
l'on  les  cueille  et  arrache  de  terre  la  lune 
estant  nouvelle.  Faute  de  laquelle  obser- 
vation , plusieurs  fèves  sont  rejettées 
comme  incuisablcs , à cause  de  la  durté 
de  leur  peau  : moyennant  quoi , de  toutes 
sortes  de  fèves  utilement  se  servira  le 
père-de-famille  (21). 
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CHAPITRE  VII. 

Culture  du  Jardin  Potager  d' Esté , 
et  premièrement  des  Racines. 


Passées  que  soyent  les  excessives  ri- 
gueurs de  l’kyver  et  paroissans  les  pre- 
mières douceurs  du  printemps , la  porte 
sera  ouverte  à l’ensemencement  de  toute 
sorte  d’iierberie  et  potagerie , pour  le  rem- 
plage  des  jardins  d’esté  : ainsi  appelles , 
pour  en  icelle  saison  rendre  le  plus  de 
leur  service,  encores  que  dès  la  primevère, 
commencent  d’estre  utiles.  Sans  plus  tar- 
der donques,  mcttra-on  la  main  à 1 œuvre, 
afin  d’avoir  des  fruicts  les  plus  primerains 
qu’on  pourra , selon  le  commun  désir  de 
toutes  personnes. 

Ès  pays  plus  chauds  que  froids , sans 
attendre  l’issue  de  l’hyver,  dès  le  mois  de 
Janvier  l’on  commence  ce  mesnage  : es 
froids , seulement  à l’entrée  de  Alars  : 
mais  ès  tempérés,  l’entre-deux  de  ces  ter- 
mes , est  le  vrai  temps  de  mettre  en  train 
les  jardins.  Ces  distinctions  ne  s’accor- 
dent généralement  par  tout,  pour  les  di- 
verses situations  des  provinces , imposans 
loi  à ce  mesnage,  ainsi  que  j’ai  monstré 
à Lion  se  haster  plus  qu’en  Avignon  à 
l’eslèvement  d’aucunes  plantes , bien-que 
plus  froid  l’un  que  l'autre.  Pour  laquelle 
cause,  le  jardiuier  s'estudiera  à la  re- 
cerche  du  naturel  de  son  ciel , et  de  sa 
terre  : afin  que  négotiant  certainement, 
il  reçoive  autant  plus  d’honneur  et  de 
profit  de  sa  charge,  que  moins  il  les  aura 
forcés.  Noterons  aussi , que  comme  les 
froidures  sont  contraires  aux  semences 


des  jardins , de  mesme  les  pluies , lesquel- 
les tumbans  violemment  dessus  la  terre  de 
nouveau  ensemencée,  la  tapissent  si  fort, 
que  les  semences  n’en  peuvent  lever  ne 
sortir , par  tel  endurcissement  s’y  estouf- 
fans.  Dont  avient,  que  les  bons  jardiniers 
content  pour  néant  et  non  faictes,  les  se- 
mailles surprinses  des  grosses  pluies,  que 
par- après  ils  refont,  à telle  occasion  gar- 
dans  des  graines  à suffisance,  par  cer- 
taine prévoyance  acquise  de  loin.  Sert 
aussi  telle  provision , pour  ressemer  ce 
qui  n’aura  voulu  naistre , ou  né , voulu 
profiter  : souvent  avenant,  les  semences 
se  perdre  dedans  ou  dehors  la  terre  pour 
diverses  causes , et  ce  seroit  s’abuser  de 
ne  les  vouloir  refaire.  Ces  trois  mois  de 
suite,  Janvier,  Février,  Mars,  sont  les 
meilleurs  pour  servir  l'un  au  défaut  de 
l’autre,  à meubler  les  jardins  de  leurs 
principaux  omemens,  quelques-fois,  pour 
la  longueur  des  froidures  , y estant  em- 
ployé Avril.  Ès  suivans  , et  durant  tout 
l’esté , sème-on  aussi  quelque  chose  au 
jardin,  mais  peu,  tant  par  n’en  estre  lors 
la  saison , qu’à  cause  de  l’importunité  des 
grandes  chaleurs. 

De  l’herberie  des  jardins , une  grande 
partie  y a-il  ne  pouvoir  convenablement  itl 
profiter  sans  estre  transplantée  , à tel  dé- 
faut,  restant  presques  sauvaige.  L’autre, 
au  contraire,  désire  pour  la  perfection  de 
bonté,  de  demeurer  au  lieu  où  première- 
ment aura  esté  semée.  De  telles  plantes , 
distinction,  sera  faicte  , pour  les  marner 
toutes  selon  leur  particulier  naturel  ; à 
ce  que  sans  confusion , soyent  nos  jardi- 
nages profitablement  gouvernés.  Les 
plantes  des  jardins  transplautables  , sont 
les  oignons,  pourreaux,  artichaux,  chous 
de  toutes  sortes  , laictues , cichorées , 
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bettes  ou  poirées  ; demeurant  générale- 
ment tout  le  reste , en  son  premier  na- 
turel , sans  vouloir  estrc  remué  du  sémi- 
naire : hors-mi  s les  cardons  , melons  , 
concombres , courges  et  semblables , qui 
souffrent  le  transplantement , bien-que 
mieux  ils  se  treuvent  au  lieu  où  amont 
esté  semés , que  remués  en  autre. 

Les  semences  des  jardins  sont  en  leur 
parlaicte  bonté  au  bout  d’un  an  , des- 
chéuns  de  leur  valeur  passé  ce  temps-là  , 
à mesure  de  leur  envieillissement.  Ce 
n’est  toutes-fois  une  tant  générale  règle, 
quelle  ne  souffre  quelque  exception  , 
pour  certain  petit  nombre  de  graines,  qui 
ne  sont  bonnes  de  leurs  trois  premiers 
ans  , et  d’autres  produisons  divers  et  ex- 
travagans  ellècts.  Comme  l’on  tient  la  se- 
mence de  chou  envieillie,  produire  des 
raves  : et  celle  des  raves  longuement  gar- 
dée, des  ciious  (22),  en  quoi  ces  semen- 
ces-ci dégénèrent  à la  longue , non  toutes- 
fois  que  cela  avienne  de  quatre  ou  cinq 
ans  , durant  lesquels  presques  toutes 
graines  peuvent  estre  conservées  en  leur 
première  qualité.  La  pluspart  des  jardi- 
niers croyent  que  la  vieille  semence  de 
melon  n’est  d’aucune  valeur  : et  j’ai  ex- 
périmenté, que  gardée  vingt-deux  ans  et 
plus  , demeure  encores  très-bonne  , telle 
ayant  plantureusement  profité  chés  moi 
et  en  quantité  et  en  bonté  de  iruict.  Sans 
tirer  ces  choses  en  conséquence  nous  pré- 
férons néantuioins  les  graines  récentes 
aux  rances , les  belles  aux  laides , les  bien 
nourries  aux  ridées,  les  poisantes  aux  lé- 
gères. 

Se  preuve  par  tout , que  le  changer 
souvent  de  semence  est  un  bon  secret  de 
jardin  , pour  un  profit  évident  qu’il  y 
cause , faisant  très-bien  fructifier  ce  qui 
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en  provient  : car  la  Nature  se  délecte  en 
la  mutation.  D est  vrai  que  le  desebet  en 
la  menue  herberie  ne  se  cognoist  tel  en 
cest  endroit , qu’en  la  grosse  , se  rappor- 
tant assés  bonne  de  la  semence  cueillie 
en  son  lieu  mesrae  , comme  sont  le  per- 
sil , l’ozeille , pareillement  toutes  sortes 
de  salades  d’hy  ver  et  semblables.  Mais  les 
chous  , la  poirée,  les  laictucs  , désirent 
d’estre souvent  remués,  sur  tout  les  chous- 
cabus , chacun  an  s’il  est  possible.  Les 
melons  et  raiforts  aussi.  Quant  aux  con- 
combres , courges  , citrouilles  , encores 
souffrent-elles  le  demeurer  quelques  an- 
nées en  leur  propre  jardin  sans  grande 
tare.  Le  meilleur  seroit  bien  toutes-fois, 
d’en  changer  entièrement  de  semence 
chacune  année , si  faire  se  pouvoit.  Telle 
science  est  très-bien  entendue  en  Lan- 
guedoc. Les  jardiniers  de  Nismes  tirent 
argent  de  leurs  graines,  et  en  acheptent 
ailleurs  pour  semer  en  leurs  jardins , 
comme  vers  Montpellier:  ceux  de  Mont- 
pellier, à Narbonne  : ceux  de  Narbonne 
en  prennent  à Thoulose  ; et  ceux  - ci  en 
font  venir  d’Espaigne  , à tout  le  moins 
des  principales,  tenans  de  père  à fils, 
que  les  semences  montans  du  midi  au 
septentrion , sont  très-profitables  (23). 
Cela  mesme  avons-nous  remarqué  sur  le 
propos  des  blés , où  le  père-de-fainille  ‘h 
s’arrestera  , si  la  preuve  du  contraire  ne 
l'en  destourne. 

Estans  les  jardinemens  divers,  comme 
j’ai  monstré , faict  que  diversement  l’on 
jette  les  semences  en  terre  : à lignes 
droictes , en  crestes  eslcvées  , et  uniment 
comme  prairie  selon  les  usages.  A plaisir 
se  cultivent  les  semences  rayonnées , s’en 
pouvant  la  terre  aisément  remuer  sans 
importuner  l’herberie.  Mais  estons  uni- 
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ment  semées , autre  moyen  n’y  a- il  de  les 
cultiver , que  par  sarcler  : et  touchant 
l’arrouscr  , c’est  en  y jettant  l’eau  par 
dessus , ou  l'y  faisant  courir  à la  manière 
des  prés,  si  à ce  le  plan  est  façonné.  En 
l’une  ou  en  l’autre  de  ces  façons-ci , esle- 
vera-on  les  semences,  indifféremment, 
selon  qu’il  vous  plaira  , en  automne  et  au 
printemps,  pour  jardin  d’hyverou d’esté. 
De-reclief , mettra  - on  en  cestui  jardin 
d’esté,  des  viandes  du  jardin  d’iiyver  : 
estant  commune  fourniture  de  tous  jar- 
dins, sans  distinction,  toute  sorte  depo- 
tagerie  et  lierberie. 

Reprenant  l’oignon , ici  nous  lui  bail- 
lerons semblable  place  que  ja  avons  faict 
en  l’autre  jardin  , le  logeant  premier  de 
toute  la  potagerie.  En  terre  desliée , et 
bien  engraissée  avec  menu  fumier,  la 
graine  d’oignon  en  sera  semée  , la  lune 
estant  en  decours  : puis  les  oignons  en 
provenans  , par  serfouer  et  sarcler  nette- 
ment tenus  , seront  deschargés  d'impor- 
tun voisinage  : à l’accroissement  desquels 
aidera  beaucoup  l’arrouser  au  besoin  , 
Lmjiant'r.  sans  SOuflrir  qu’ils  endurent  soif.  Au  mois 
de  Mars  ou  d’ Avril,  se  rendront  propres  à 
transplanter  (24);  ce  qu’on  fera  en  la  ma- 
nière susdicte  : à quoi  sera  ad-jousté  cest 
avis , que  de  les  fourrer  en  terre  le  moins 
qu’on  pourra  ; seulement  en  couvrira-on 
la  teste  pour  la  faire  engrossir,  cela  n’es- 
tant à espérer  profondément!  enterrés  : 
au  contraire  des  pourreaux , comme  sera 
veu.  Ainsi  plantés  les  oignons  , moyen- 
nant bonne  culture  et  requis  arrousement, 
vers  le  mois  d’Aoust  ou  au  commence- 
ment de  Septembre , attaindront-ils  leur 
parfaicte  meurté  : laquelle  rccognoistrés 
à leur  fucillage  , se  fenant  et  abbattanlde 
ta  cuàiiir,  soi-mesme.  Alors  les  arraclicrés  de  terre, 


et  tout  aussi  tost  les  embottclerés  en  pe- 
tits faisseaux,  comme  les  aulx,  pour  en  les 
suspendant  les  faire  sécher  et  servir  de 
provision  durant  l'année.  Si  à meurir  les 
oignons  tardent  par  trop  à vostre  gré , les 
advancerés  en  leur  ostant  l’eau  et  faire 
endurer  la  soif,  en  les  trépignant , et  tor- 
dant le  col;  dont  cmmalis,  se  rendront 
tost  au  poinct  que  voudrés.  Sans  néces- 
sité, en  autre  temps  qu’en  decours  de 
lime , ne  sera  l’oignon  ne  semé , ne 
planté  , ne  cueilli  , pour  le  respect  prin- 
cipalement de  sa  conservation  : plus  us- 
seurée  estant  en  tel  terme  de  lune  , qu’en 
autre. 

En  certains  endroits  où  la  garde  des 
oignons  est  difficile,  se  perdans  par  pour- 
riture, pour  les  conserver  sainement , on 
les  tient  dans  le  vinaigre,  les  y prenant  du- 
rant l’année  à mesure  de  l’usage.  Autres, 
après  les  avoir  eschaudés  dans  l’eau  bouil- 
lante, puis  séchés  au  soleil,  les  gardent 
sur  la  paille,  les  y arrengeanssans  se  tou- 
cher l’im  l’autre.  Columellc  veut  qu’on 
les  tienne  dans  des  vazes  parmi  certaine 
saulce  composée  de  thym,  desarriète,  trois 
parts  de  vinaigre  et  une  de  saumure  (25). 
Mais  j’estime  n’estre  besoin  de  se  donner 
tant  de  peine  en  aucun  endroit  de  ces 
provinces  , par  en  toutes  celles  de  ce 
royaume  , la  garde  des  oignons  se  rendre 
assés  facile.  De  diverses  couleurs  d’oi- 
gnon y a-il , dont  les  blancs  sont  les  plus 
prisés  presques  par  tout , pour  leur  dou- 
ceur, que  plus  agréable  ils  ont , que  les 
rouges. 

Pour  avoir  de  la  semence  d’oignon  , 
faudra  replanter  des  oignons  bien  choisis, 
sains  et  entiers,  de  la  sorte  que  mieux 
vous  agréera  , et  en  quantité  requise 
pour  vostre  fourniture , comme  de  quatr  e 
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à cinq  douzaines.  Ce  sera  au  mois  de  Fé- 
vrier, la  lune  estant  vieille , et  en  terre 
bien  préparée  et  fumée,  où,  moyennant 
bonne  culture  et  opportun  arrousement, 
grailleront  très-bien  ; pourveu  aussi  que 
le  lieu  et  le  solage  leur  agréent  ; tous  in- 
différemment n’estans  propres  à ce  parti- 
culier mesnage.Les  tiges  desoignons  grai- 
nans  montent  hautement,  comme  de  trois 
à quatre  pieds,  dont  ils  sont  fort  tourmen- 
tés par  les  vents,  qui  les  esbranlent , à la 
ruine  de  la  graine.  A telle  tempeste  , l'on 
remédie  avec  des  paisseaux  et  perches , 
leur  en  faisant  des  barrières  à l’entour 
pour  tenir  les  tiges  en  union,  et  les  gar- 
der de  rude  approche , icelui  tous-jours 
leur  estant  préjudiciable. 

Le  plus  dangereux  ennemi  qu'ayentles 
jardins  est  la  courtillière  , laquelle  ronge 
entre  deux  terres  les  racines  des  herbes  , 
despuis  la  plus  petite  jusques  à la  plus 
grande  plante,  les  dégastant  toutes  sans  en 
espargner  aucune.  Elle  est  ainsi  appelléte 
à Paris,  en  Languedoc,  slerpi  (sc/'rpë), 
et  taille-sebe  ( tâlio-cêbo) , de  l’oignon 
qu’on  y nomme  sebe  ( ce  ho  ) , que  ccsle 
meschante  beste  aime  par  dessus  toute 
autre  viande , cruellement  la  traictant. 
Ceste  beste  est  assés  grossète , de  couleur 
jauuaslrc,  marche  A plusieurs  jambes,  ale 
groin  fourchu  dont  elle  faict  ses  dégustai 
En  beschant  la  terre  où  elle  se  tient  conti- 
nuellement , l’on  en  treuve  les  nids  façon- 
nés eu  rond  avec  de  la  terre  endurcie , 
ayans  plusieurs  trous  semblables  à ceux 
des  abeilles:  là  ces  bestes  font  leurs  oeufs 
en  grande  quantité  , lesquels  attrapant 
lors,  c’est  pour  eu  desengeancer  le  jardin. 
Le  moyen  en  est  assés  aisé  : car  il  ne  faut 
quccreuser,  au  commencement  de  l’hy  ver, 
plusieurs  fossettes  en  divers  endroits  du 
Théâtre  d’ Agriculture  , Tome  II. 


jardin,  et  les  remplir  de  fumier  nouveau, 
où  ces  bestes  se  retireront  recercheans  leur 
chaleur,  pour  se  sauver  des  froidures  de  la 
saison,  qu’elles  craignent  fort  : ainsi  as- 
semblées ces  bestes , à l’approche  du  prin- 
temps les  irés  prendre  , et  en  treuverés 
les  nids  avec  leurs  œufs , ou  iceux  de  nou- 
veau esclos  avec  nombre  infini  de  bes- 
tioles dont  iacilcment  vous  defl’erés  de 
telle  tempeste.  Ne  suffit d’emmonceller  le 
fumier  au  jardin  , car  pour  ne  sortir  ces 
bestes  que  rarement  à l’aer  , plus  aisé- 
ment se  retireront-elles  au  f umier  estant 
dans  terre  , que  dessus  icelle.  Autre.  En- 
terrés des  grands  vazes  de  terre  ou  de 
bois,  jusques  à la  gueule  fleurans  le  plan 
de  la  terre , et  mettés-y  de  l’eau  au  fond, 
dans  laquelle  ces  meschantes  bestes  iront 
boire  la  nuict , et  s’y  précipiteront  sans 
en  pouvoir  ressortir  : pourveu  que  le  vaze 
11e  soit  rempli  d’eau.  Mais  par  snr  tout 
autre  remède,  cestui-ci  est  le  plus  effica- 
cicux.  Semés  au  jardin  du  chanvTc  du- 
quel recueillirés  le  rapport  en  saison  , 
laissant  au,  fonds  sa>  naturelle  odeur  qui 
est  forte,  et  tant  contraire  aux  sterpis, 
qu’elle  les  bannit  du  jardin  pour  quelques 
années.  Pour  commodément  employer 
icelui  remède  , seront  faictcs  trois  ou 
quatre  portions  esgales  du  jardin,  afin 
d'en  faire  Servir  une  en  ehenevière  cha- 
cune année  : doùt  par  tel  o»lre  sans  im- 
portunité , le  jardin  se  maintiendra  en 
bon  estât  (26). 

Les  pourreaux  suivent  pied  à pied  les 
oignons  : mais  avec  l’observation  de  la 
lune  , car  soit'dedans  ou  près  de  l’hyver, 
c’est  tous-jours  en  croissant  qu’il  les  faut 
semer,  et  en  suite  planter.  Profondément 
l’on  les  met  en  terre  , pour  les  garder  de 
grossir  en  teste , et  afin  de  les  faire  allon- 
Hh 
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ger  en  col , tout-d’ une-venue  se  blanchis- 
sans.  Mais  ce  n’est  droictement,  ains  en 
les  couchant  A demi  , à ce  que  chargés  de 
terre , ils  se  façonnent  à plaisir  , ainsi 
qu’a  esté  inonslré  , avec  leur  requise 
culture  (27). 

La  cueille  te  des  pourceaux  est  journa- 
lière, c’est  à dire,  de  jour  à autre,  durant 
l’année  l'on  en  arrache  A mesure  de  l'u- 
sage. Touchant  le  moyen  d’en  avoir  de  la 
graine,  l’ordre  est  semblable  à celui  des 
oignons  : car  curieusement  avec  des  per- 
chés les  faut  environner  , pour  les  préser- 
ver d’estre  brisés  en  s’entre-heurtant  par 
la  violence  dei  vents , desquels  ils  sont 
tort  tourmentés , À cause  de  la  hauteur 
de  leur  tiger  Eu  ceci  diffèrent-ils  des  oi- 
gnons , qu’il  n’est  besoin  de  les  replanter 
pour  faire  graine,  ains  est  à vostre  vo- 
lonté de  les  laisser  achever  au  mesintf 
lieu  , auquel  premièrement  auront  esté 
plantés  , ou  de  les  remuer , si  bon  vous 
semble.  • 

Toute  la  syrapatliie  qui  est  entre  les 
raiforts,  raves,  et  naveaux  , provient  de 
ce  que  leur  commune  Valeur  consiste  en 
racines  : ayans  au  reste  leurs  propriétés 
distinctes  , et  chacun  ses  pdtticnlières 
figures  et  gnusts.  Par  ce  mot , rave , sont 
entendues  et  la  rave  commune,  et  le  rai- 
fort, telle  appellation  confondant  ces  deux 
racines,  liaphatws  en  latin  est  ce  qu’en 
françois  l’on  appelle  raifort  et  ravanel , 
particulièrement  A Paris,  rave-douce: 
rapurii,  la  rave  : napi,  les  naveaux  (28). 
En  ces  termes  nous -nous  arresterons. 
Ces  trois  racines,  désirent  la  terre  légère^ 
toutes-fois  vigoureuse  : plus  sablonneuse 
qu’argilleuse  ; amendée  de  menu  fien 
quelques  mois  devant  que  leur  semence 
y soit  jettée,  pour  tant  plus  facilement 


s’y  engeancer.  Estant  le  fonds  trop  argil- 
leux , il  sera  corrigé  avec  du  sablon , 
principalement  le  destiné  pour  les  rai- 
forts , attendu  que  plus  profondément 
entrent-elles  dans  terre , que  ne  les  raves, 
ne  les  naveaux  : dont  aussi  est  nécessaire 
si  bien  rompre  et  cultiver  le  lieu,  que 
durté  aucune  ne  s'oppose  au  passage  de 
telle  racine.  Le  raifort  désire'd'estre  sou- 
vent arrousé  et  cultivé , à ce  que  sans  sen- 
tir aucunement  la  soif,  ne  l'importunité 
du  voisinage  d’aucune  autre  plante,  bonne 
ou  mauvaise , provenant  de  la  négligence 
du  jardinier  , puisse  tost  s’nccroistre  ; 
comme , moyennant  tel  traicteinent , fera 
dons  peu  de  sepm  a in  es.Ceciseranoté  pour 
les  arrousemens  des  jardins  , que  toutes 
plantes  ayans  besoin  d'eau,  seront  arrou- 
sées  sur  le  midi , le  jour  estant  frès  : et 
au  matin  et  soir  , estant  chaud  : à ce  que 
la  chaleur  <ht  soleil  venant  à propos  , 
tempère  la  frmeheur  de  l’eau , à futilité 
de  la  plantqi 

En  decours  de  lune , près  de  son  dé- 
faut, l’on  sème  les  graines  de  raiforts, 
une  à une , de  trois  à quatre  doigts  de 
distance  l’une  de  l'autre,  et  de  trois  en 
profondeur.  Le  temps  en  est  despuis  le 
commencement  d’ Avril  jusqu  es  A la  fin 
d’Aoust , pour  en  semer  à toutes  les  lunes, 
dont  durant  six  mois  l’on  aura  tons-jours 
de  nouveaux  et  tendres  raiforts.  Devant 
le  mois  d’Avril , à difficulté  viennent  à 
bien  les  raiforts, par espierpresques aussi 
tost  qu’il»  sont  sortis  de  terre,  s’en  mon- 
tans  en  tige  pour  faire  graine  A l’approche 
de  la  primevère.  Désirunt  avoir  des  rai- 
forts en  telle  advancée saison,  parnrtifice 
l'on  se  satisfera  i mais  ce  sera  en  y met- 
tant la  main  dèsdevant  l’byver.  Une  fosse 
tant  large  et  tant  longue  qu’on  voudra 
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sera  faicle  , à l’abri  de  la  bize  , profonde 
de  trois  pieds  , pour  le  moins  s au  lond 
de  la  losse  , inctlra-on  du  récent  Hunier 
de  cheval , un  bon  pied  et  demi,  despuis 
le  restant  d’icelle  sera  rempli  de  terre 
subtile  et  amendée  avec  du  fumier  vieux 
et  bien  pourri  : finalement  là  dessus  au 
mois  de  Novembre  la  lune  estant  en  de- 
cours  , semera-on  la  graine  de  raiforts  , 
l'arrousant  un  peu  au  commencement. 
Là  pousseront  les  raiforts , à cause  du 
fumier  qui  en  eschauflérala  terre,  mais 
par  la  froidure  de  l’aer  , n’advanceront 
beaucoup,  comme  aussi  n’en  est  besoin , 
ains  seulement  de  se  conserver  jusqu  es  au 
premier  beau  temps , pour  s'achever  d’ac- 
croistre.  Et  à ce  qu’ils  ne  se  perdent  en 
chemin  , faudra  les  tenir  couverts  durant 
l'hyver , à la  manière  ja  dicte  : et  lors  les 
serfouer  quand  les  herbes  repulluleront 
en  la  terre  , et  arrouser  , l'hyver  estant 
passé  , à toutes  les  lois  qu’on  s'aper- 
cevra en  avoir  besoin , sans  souffrir  leur 
1-  laisser  endurer  la  soif.  Pour  engarder  les 
raiforts  de  monter  en  tige  , et  par  con- 
séquent de  se  perdre , comme  à ce  sont-ils 
sujets  au  commencement  du  printemps, 
aucuns  les  transplantent  , dès  aussi  tost 
estre  nés  et  sortis  de  terre , pour  petits 
qu’ils  soyent , moyennant  qu’on  les  puisse 
tenir  entre  les  mains,  les  destournant  de 
germer  pour  faire  graine.  Par  tel  moyen,, 
a-on  des  primerains  raiforts  , sans  leur 
faire  passer  l’hyver.  Mais  tous  aers  ne 
fïVorisans  l’entreprinse  , là  seulement  se 
servira-on  de  ceste  subtilité  , où  l'expé- 
rience l’aura  authorisée.  T i ansplan  ter  in- 
différemment tous  raiforts  en  leur  pre- 
mière jeunesse , est  peine  mal  employée  : 
puis  que  sans  icelle,  ils  viennent  en  per- 
fection de  bonté , par  le  seul  semer.  Cela 


de  la  race  , lesquels  pour  faire  grainer 
l’on  replante  sur  la  fin  de  Septembre , les 
laissant  en  terre  tout  l’hyver,  et  jusqu’à 
la  fin  du  printemps,  lors  rendant  meure 
la  gruinc.  Pour  lesquels  préserver , à ce 
qu’ils  ne  se  perdent  par  les  froichires  , 
conviendra  les  loger  en  terre  couverte  de 
la  bize  , en  bon  abri  : voire  s’il  en  est 
besoin,  y ad-joustera-onau  dessus  quelque 
légère  couverture  pour  leur  parer  les  ge- 
lées. Les  raiforts  tardifs  surprins  de  l’hy- 
ver , se  gèlent  communément  dans  terre  : 
c’est  pourquoi  on  les  en  tire  avant  l’ar- 
rivée du  mauvais  temps,  pour  les  con- 
server dans  des  caves  sèches  parmi  du 
sablon,  où  l’on  les  prend  durant  l’hyver: 
mais  la  grossesse  de  tejlc  viande  , f’aict 
tels  raiforts  estre  réservés  pour  le  commun 
du  mesnage. 

Les  raiforts  «ouBrenttout  acr,  bien-que 
froid  t mais  c’est  sur  la  fin  de  l'esté, comme 
l’on  voiden  Âiemagne  et  Suisse  se  trouver 
plus  souvent  des  raiforts  d'esmerveillable 
grandeur,  qu'eu  Languedoc  ncProvence. 
Cela  a remarqué'  Pline  do  son  temps  : 
car  il  dict  croistre  en  Aiemagne  des  rai- 
forts de  la  grandeur  d’un  petit  enfant , 
procédantde  la  froidure  du  climat,  propre 
à telle  plante  (39). 

La  rave  se  distingue  en  diverses  es- 
pèces , dont  les  aucunes  ont  la  racine  en- 
tièrement ronde  : autres  plate  on  en  ovale. 
Nulle  ne  ressemble  au  raifort , ni  en  fi- 
gure ni  en  saveur.  Le  raifort  ne  se  mange 
communément  que  crud  : au  contraire  la 
rave , que  cuite , excepté  en  Limosin  , 
Auvergne  , Savoy© , et  en  peu  d’autres 
endroits  , où  les  pauvres  gens  s’en  pais- 
sent , les  mangeau s crues  comme  pommes. 
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Outre  la  nourri  turc  des  personnes, servent 
de  beaucoup  les  raves  à engraisser  les 
beufs , vaches , et  autre  bestail  selon  l’u- 
sage des  Limosins  , Auvergnats  , et  Sa- 
voyars , pour  l’abondance  de  raves  qu'ils 
cueillent , à cela  employons  et  racines  et 
fucilles.  En  divers  temps  de  l’année , 
sème-on  les  raves,  non  toutes-fois  plus- 
tost,  que  sur  la  fin  de  Mai  ou  commence- 
ment de  Juin  , pour  en  avoir  des  priinc- 
raincs,  les  mettant  en  terre  quand-et  les 
millets  pour  moindre  frais.  Mais  de  telles 
tant  advancées  raves , grande  quantité 
nes’en  faict,ains  seulement  quelque  peu 
pour  en  passer  la  fantusie , à cause  que 
difficilement  elles  naissent  ; et  nées , s’en- 
durcissent aisément  ès  grandes  chaleurs 
de  l’esté.  Au  mois  de  Juillet  et  d’Aoust , 
est  la  droicte  saison  de  les  semer.  Ce  sera 
sur  terre  emmenuisée  par  réitéré  labou- 
rage , de  longue  main  engraissée  avec 
abondance  de  bon  f umier , qu’on  logera 
la  graine  de  raves  , la  lune  estant  en  de- 
cours  ; et  avec  ceste  nécessaire  observa- 
tion , que  le  l’ouds  oie  été  hiuuecté  par 
pluie  précédente , de  peur  de  la  perdre  en 
la  sécheresse,  principal  ennemi  de  telle 
graine.  Au  soc,  à la  berce,  au  ràsteuu  , 
ou  avec  tel  autre  instrument  qu’on  vou- 
dra , sera  couverte  ceste  semence  , quel- 
ques deux  doigts  de  terre  , pour  plus  fa- 
cilement naistre  , que  si  de  plus  elle  se 
treuvoil  chargée.  Estons  les  raves  levées 
et  sorties  de  terre,  aussi  tost  l’on  les  sar- 
clera  , à ce  que  par  tels  cs-herbemcns , 
elles  demeurent  en  plaine  liberté.  Nais- 
sait» trop  rarement , par  s’est re  perdue  en 
terre  la  plus-part  de  lu  semence,,  faudra 
en  ressemer  de  nouveau  pardessus  , stuis 
toutes-fois  en  ester  ce  qu'y  paroistra,  ains 
en  îcmuant  un  peu  de  vuidc  , comme  en 


csgratignant,  avec  quelque  petit  ferre- 
ment , couvrir  ce  que  de-rechef ' y aurés 
mis  : etpourveu  que  cela  soi  tf'aict  à temps, 
sans  attendre  par  trop  longuement , et 
favorisé  de  la  pluie  , ne  doubtés  que  vos 
ravièresne  se  trouvent  très-bien  remplies. 
De  là  en  hors  , autre  peine  n’est  requise 
pour  lara  vière,  que  de  la  tenir  bien  close, 
afin  qu’aucun  bcslail  n'y  entre,  spéciale- 
ment les  pourceaux , de  peur  de  dégaster 
les  raves , les  fouillans  avec  le  groin  de 
grande  affection.  Ainsi , dans  peu  de 
temps  vous-vous  treuverés  bien  accom- 
modé de  raves.  Mais  à ce  que  la  provision 
vous  en  demeure  pour  tout  l’hyver , à 
l’entrée  des  froidures  forés  arracher  vos 
raves  et  après  leur  avoir  osté  l’herbe,  les 
enfermerés  dans  une  cave  sèche  parmi 
du  sablon  : car  les  laissant  daus  terre  à 
l'aer,  s’y  geleroient  à la  survenue  des 
glaces  de  l’hyver,  connue  .j’ai  dict  des 
raiforts  (3o). 

Les  naveaux  et  navets  ont  de  commun 
avec  les  raves  l’usage  en  la  potageric,  et 
nourriture  du  bestail , ne  tenans  des  rai- 
forts que  ce  qui  en  a esté  touché.  Plus 
grands  sont  les  naveaux  que  les  navets , 
leur  commune  bonté  surpassant  île  beau- 
coup celle  des  raves.  De  plusieurs  sortes 
del’un  et  de  l'autre  y a-il,  distinguées  par 
leurs  diverses  qualités.  S’eu  voyent  de 
grands,  de  petits,  de  blancs,  de  noirs, 
de  gris,  de  jaunes,  cl  de  tous  s’en  trouve 
de  bons  et  délicats , entre  lesquels , coin* 
munémeut , les  petits  et  noirs,  sont  les 
plus  prisés.  Telles  diversités  viennent 
principalement  des  races  et  espèces,  et 
après  de  la  propriété  et  faculté  du  iomls 
et  de  l’aer,  très-apparentes  eu  ceste  sorte 
de  potageric  : à quoi  curieusement  sera 
avisé  , afin  de  se  pourveoir  de  bonne 


DU  THÉÂTRE  D’  AGRICULTURE. 


245 


graine , et  la  loger  en  lieu  convenable. 
Le  temps  de  semer  les  naveaux  et  la  fa- 
çon,sont  les  mesmes  des  raves  : avec  ceste 
commune  observation  , que  de  les  jetter 
en  terre  fort  rarement , pour  la  petitesse 
de  leur  semence.  Diligemment  et  curieu- 
sement seront  les  naveaux  sarclés  en  leur 
commencement , et  arrousés  si  la  séche- 
resse les  presse.  Voilà  aussi  toute  la  cul- 
ture qu’ils  désirent , et  d’estre  bien  clos , 
alin  qu'aucun  bestail  ne  les  importune. 
Ne  craignent  tant  le  froid  que  les  raves  , 
dont  assés  facilement  passent-ils  l’hy ver, 
bien-que  dans  terre  en  la  campagne. 
Néantmoins , ne  laissc-on  d’en  loger  ès 
caves  avec  du  sablon , pour  tant  plus  seu- 
rement  les  conserver  durant  le  mauvais 
temps  (3i). 

De  la  semence  de  toutes  sortes  de  na- 
veaux sc  tire  de  l’huile  , mais  plus  faci- 
lement et  plus  abondamment  d’une  par- 
ticulière espèce  dicte  navete,  que  d'au- 
cune autre  (32).  Lemesnage  de  cest  huile 
du  navete  est  très-profitable  , comme  il 
se  pratique' heureusement  en  plusieurs 
provinces  de  ce  royaume  et  voisinage,  en 
Angleterre  et  Flandres  , où  ils  s’en  ser- 
vent utilement , à brusler  à la  lampe  , à 
l'ouvrage  de  la  laine,  aussi  à manger  , 
mais  c’est  pour  pauvres  gens  et  grossiers, 
ne  cruignans  sa  senteur  un  peu  extrava- 
gante. Pour  la  commodité  de  l’huile  d'o- 
live , n’est  raisonnable  se  priver  à escient 
du  service  de  celui  de  navete  , ainsi  qu’on 
void  en  Provence  et  Languedoc  n’en  tenir 
nid  conte  : souventes-fois  mal  à propos  , 
quand  par  l'infertilité  des  saison^  les 
oliviers  défaillent.  Faute  que  le  prudent 
père-de-famille  corrigera-,  afin  d’estre 
tous-jours  pourveu  d’huile  à tout  le  moins 
pour  la  lampe  et  pour  la  laine  : n’cslant 


si  prochain  ne  si  certain  le  secours  des 
oliviers  et  noyers , que  celui  de  la  navete  ; 
laquelle  chacun  an,  rend  de  la  graine, 
dont  beaucoup  d'huile  se  tire  à la  ma- 
nière des  noix , le  climat  s’y  addonnant, 
de  quoi  dans  peu  de  temps,  sc  résoudra 
nostre  mesnagcr. 

Pour  l’espérance  de  la  graine , et  en  <w~»* 
suite  de  l’huile , est  de  besoin  laisser 
plus  longuement  en  terre  la  navete , que 
les  raves  et  les  naveaux.  C’est  pourquoi 
la  graine  en  est  çpméc , ou  devant  l’hiver 
ou  incontinent  après  icelui,  à la  manière 
des  blés  , afin  qu’à  la  longue  , la  plante 
aie  moyen  de  monter  en  tige  etgrainer: 
ce  qui  plustost  avient,  que  plus  advancé 
en  aura  esté  le  semer.  L’cffueîller  de  la 
navete  aide  beaucoup  au  grainer , c’est 
en  ostant  les  fueilles  croissans  au  tige  en 
bas  pour  tant  mieux  et  plustost  faire 
monter  la  plante , à ce  que , comme  ar- 
brisseau , elle  abonde  en  graine.  Et  telle 
fueille  ostée  de  jour  à autre , sert  en  po- 
tage prinse  encores  tendre  , car  aussi  ne  — 
la  faut-il  pas  laisser  endurcir.  La  propriél  ë 
des  lieux  cause  quelque  diversité  de  temps 
au  semer  de  ceste  graine , ce  que  curieu- 
sement l’on  observera  : et  ce  sans  longue 
attente,  veu qu’un  couple  d'années  satis- 
feront à telle  instruction  ; comme  ainsi 
aviendra  pour  le  regard  de  la  lune , telle 
la  choisissant  que  l’expérience  aura  ma- 
nifesté sa  faculté  s’accommoder  à ce 
mesnage. 

Les  pastenades  et  carrotes  , ne  diffè- 
rent  par  - entr'elles  presques  en  autre 
chose , qu’en  la  couleur  : celle  de  l’une 
estant  rouge  et  de  l'autre  blanche  , de 
fàict,enLangucdoc  et  ailleurs  n’appellent 
autrement  les  carrotes  , que  pastenailles 
blanches  : ces  deux  noms  estons  confondus 
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en  plusieurs  quartiers  de  ce  royaume, 
mesnie  à Paris  , où  sans  distinction , l’on 
appelle  ces  racines,  pastenades  etcarrotcs. 
Convient  les  semer  en  terre  profondément 
labourée , pour  les  rendre  tant  plus  lon- 
gues , que  moins  trouveront  d'cnipesche- 
mens  à pénétrer  avant  dans  terre  selon 
leur  naturel.  Désirent  aussi  la  terre  bien 
engraissée , mais  de  longue  main  et  de 
vieux  fumier  : afin  qu’estant  incorporé 
avec  la  terre  avant  qu’y  jetter  la  semence, 
la  semence  n’en  soit  bruslée,  comme  cela 
lui  aviendroit  estantle  fumier  de  nouveau 
et  fresebement  employé.  En  la  lune  vieille 
du  mois  d’Avril , semera-on  les  paste- 
nades et  canotes  : estant,  aussi  bon  par 
tout  celui  Ve  Mai.  Alais  d'autant  que  c’est 
une  graine  nssés  difficile  à naistre,  et  née, 
de  profiter,  attendu  que  les  pastenades 
incontinent  estre  levées  se  mettent  à faire 
tige,  montons  en  haut:  les  jardiniers  font 
leur  conte  d’en  semer  en  divers  temps  , 
pour  retenir  celles  de  meilleure  espérance. 
Le  jour  de  Saiuct-Marc  vingt-cinquiesme 
d’Avril , est  marqué  pour  bon  à cest  en- 
semencement , par  l’observation  de  plu- 
sieurs jardiniers  de  Dauphiné  , toules- 
fois  autant  ridicule , que  vaine.  C’est  à la 
vérité  que  lors  le  temps  s’aproprie  au 
naturel  de  telle  racine',’  retenant  de  la 
frescheur  du  passé  , et  sentant  ja  l’ap- 
proche de  la  chaleur  à venir  , l’un  et 
l’autre  nécessaires  à l’eslèvement  des  pas- 
tenades. La  difïicidté  de  les  faire  profiter 
cause  qu’on  les  sème  fort  druement , sans 
espargner  la  graine  en  intention  d’en 
arraclierlesupeFflu,  cas  avenant  que  tout 
pousse  : ou  s’en  perdant  dans  terre  , ou 
dehors , montant  en  tige  , en  demeure  à 
suffisance  pour  le  remplage  du  lieu.  De 
celles  qu’orracberés , les  plus  grosses  se- 


ront incontinent  plantées  en  terre  bien 
préparée,  où  moyennant  bonne  culture 
et  opportun  arrousement , profiteront* 
encores  que  leur  naturel  requière  plus  de 
demeurer  en  leur  séminaire , que  le  trans- 
plantement.  Sera  bon  en  semant  les  pas- 
tenades , semer  en  mesnie  terre , des  rai- 
forts : non  confusément,. ai  ns  par  rayons 
distincts  l’un  joignant  l’autre , pour  s’a o- 
croistre  de  compaignie.  Et  reviendra  tel 
voisinage  à l’utilité  desipastenades, quand 
elles  se  treuvent  bien  cultivées  par  I‘ar-v 
radier  des  raiforts  : lesquelles  è cnusi  e de 
leur  prématurité  , l’on  lire  de  la  terre  en 
i’eslevant  profondément,  y laissant  seules 
les  pastenades , où  à l’aise  s’achèvent  de 
nourrir.  Cemesnage  se  pratique  par  plu- 
sieurs bons  jardiniers,  dont  ils  font  servir 
la  terre  à double  usage.  Toutcs-fois  , le 
meilleur  est  de  semer  ces  diverses  racines 
séparément,  profitons  mieux  seules  qu’ac- 

conipaignée8,pourveuqu’ellessoyentbien 
cultivées.  Particulièrement  dirai-je  de  la 
pastenade  , que  sans  perte,  elle  ne  peut 
souffrir  la  négligence  du  laboureur,  à ce 
que  le  jardinier  se  résolve  de  ne  lui  es- 
pargner la  culture,  ne  l’arrouser  au  be- 
soin. Quelques-fois  avient  les  longues 
pluies  et  gelées  de  l’hyver  , pourrir  les 
pastenades  dam  terre  : laquelle  pertepre* 
venant,  par  l’arrivée  du  mauvais  temps, 
conviendra  arracher  toutes  les  paste- 
nades , et  après  les  avoir  efiùeillées  , les 
reposer  en  caveau  sec  parmi  du  sablon  , 
comme  j’ai  dict  des  raves , et  là  se  con- 
serveront tout  l’hyver  (33). 

Une  espèce  de  pastenades  estla  bette-  a 
rave,  laquelle  nous  est  venue  d’Italie  n’a 
pas  long  temps.  C’est  une  racine  fort 
rouge , assés  grosse , dont  les  fucilles 
sont  des  bettes , et  tout  cela  bon  à nian- 
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ger,  appareillé  en  cuisine  : voire  la  ra- 
cine est  rengéc  entre  les  viandes  délicates, 
dont  le  jus  qu’elle  rend  en  cuisant , sem- 
blable à syrop  au  succre , est  très-beau  à 
voir  pour  sa  vermeille  couleur.  Partici- 
pant ceste  plante-ci , plus  de  racine  que 
île  fueille , ce  sera  comme  la  pastenadc 
qu’on  la  traictera  : excepté  du  temps  de 
l’ensemencement  , lequel  plus  advancé 
sera  pour  elle , que  pour  la  pastenade.  Sur 
tout  se  soignera-on  d’en  tenir  le  fonds 
bien  labouré  , pour  inviter  la  racine  d’y 
entrer  profondément,  puis  que  là  gist  sa 
principale  valeur.  Tenant  pour  accessoire 
la  fueille  , pour  en  prendre  ce  que  nous 
y treuverons , bien  - que  pour  l’avoir 
grande  et  large , fust  besoin  la  semer  en 
croissant  de  lune  , comme  sera  veu  au 
discours,  de  la  bette  (34). 

Une  autre  racine  de  valeur  est  aussi 
arrivée  ennostre  cognoissance  despuis  peu 
de  temps  en  çà,  tenant  reng  honorable 
au  jardin.  C'est  le  sercifi  , dont  la  graine 
estunt  fort  menue,  ne  peut-on  semer  que 
trop  espessement  : pour  laquelle  cause , 
estant  levée , convient  en  arracher  le  su- 
perflu, comme  l’on  faict  des  pastenadesj 
pour,  à l’aise  , faire  croistrc  le  restant 
sans  importun  voisinage.  Es  mois  d’Aoust 
et  de  Mars , met-on  ceste  graine  en  terre, 
pour  en  manger  de  la  racine , et  en  l’hy- 
ver  et  au  printemps.  La  graine  du  sercifi 
semée  devant  l’hyver  est  celle  qui  pro- 
duit en  l'esté,  la  bonne  semence,  pour 
en  conserver  la  race  : par  quoi , pour- 
veoyés-vous  de  celle-là , sans  faire  estât  de 
l’autre.  Le  serfici  désire  la  bonne  cul- 
ture ; non  beaucoup  d’eau  , seulement 
seni-il  arrousé  en  la  sécheresse  : moyen- 
nant lequel  traitement,  aurés  plaisir  de 
son  service  , consistant  en  racine  qui  est 


jaune,  dont  la  délicatesse  la  faict  curieu- 
sement recercher  (35)* 

La  plus  asseurée  manière  de  se  pour-  eu»», 
veoir  de  chervis  ou  giroles  , est  par  ra- 
cines , la  semence  , pour  sa  tardité,  n’es- 
tant employée  qu’à  faute_ de  plant.  Es 
mois  d' Avril  et  de  Mai  , est  le  temps  de 
les  mettre  en  terre  tous-jours  la  lune  es- 
tant en  decours.  Requièrent  la  terre  lé- 
gère , toutes-fois  engraissée  et  bien  pré- 
parée : aussi  l’arrousement , et  d’estre 
souvent  serfoués  jusqu’à  ce  qu’ay  ans  prins 
terre,  par  leur  propre  force  chassent  d’au- 
tour d’eux  les  nuisantes  herbes.  Les  cher- 
vis  tronchent  fort , se  multiplians  tant, 
que  d’un  pied  qu’en  planteré»,  en  vien- 
dront sept  ou  huict  tiges,  sans  autre  arti- 
fice que  de  les  enterrer  profondément, 
en  laissant  ressortir  dehors  quelque  pen 
de  la  plante  pour  prendre  aer  et  vie.  Du- 
rant l’hyver , et  jusques  au  milieu  du 
printemps , en  mnnge-on,  les  tirant  du 
jardin  à mesure  de  l’usage,  dont  la  douce 
délicatesse  les  rend  reccrchea  b les . Ne  crai- 
gnent  presques  rien , ne  froid  ne  pluies , 
'contre  lesquelles  intempéries  résistent 
sains  tout  l’hyver.  Aussi  sont  les  chervis 
originaires  de  paysseptentrional,  car  c’est 
d’Alemagne,  d’où  l’empereur  Tybère  en 
fit  transporter  la  race  en  Italie  (36). 

Quant  aux  réponces  ou  raiponces,  bien- 
que  leur  naturel  soit  de  venir  d’elles- 
mesmes  sans  artifice  , près  des  bouis  , 
buissons,  et  autres  arbustes  sanvaiges,  si 
est-ce  qu’il  ne  sera  que  bien  à propos  f 
d’en  aprivoiser  au  jardin  pour  en  avoir 
de  réserve,  à cause  de  la  bouté  de  telle 
plante  : désirable  avec  raison  , se  man- 
geant avec  apétit , tout  ce  qu’elle  pro- 
duit et  de  racine  et  de  fueille  y et  crud  et 
| cuit,  comme  bonne  viande.  Le  moyen 


de  s’en  pourveoir  gist  en  curiosité , ïfccer- 
cheant  par  des  déserts  et  le  plant  en 
hy  ver , et  la  semence  en  esté , pour  em- 
ployer et  l'un  et  l'autre  en  la  saison,  de 
peur  de  faillir  de  s’accommoder  de  cliose 
tant  requise  ÆJ7). 


CHAPITRE  VIII. 

Des  Fueilles  du  Jardin  Potager 
d’Eslé. 


JLb  plustost  qu’on  pourra,  l’hyver  estant 
passé , semera-on  dus  espinars  , en  lune 
nouvelle,  pour  le  peu  île  profil  que  font  les 
tafdi  fs,  sren  montant  en  tige  dès  est  relevé* 
de  terre,  quand  l’on  lessèinepussé  le  quin- 
ziesine  de  Mars.  C’est  pourquoi  après  ce 
temps-là  aucun  conte  n’en  doit- on  tenir, 
que  la  saison  n'en  soit  revenue  propre , qui 
est  vers  la  fin  du  mois  d’Aoust.  Dans  le 
cucur  de  l’esté , en  sème-on  aussi , mais  si 
peu,  que  c’est  plus  pour  curiosité,  que 
pour  service,  comme  sera  monstré.  * 
En  chacun  dettes  trois  mois,  Janvier, 


cours , sèmerons  les  chous,  cabus  ou  pom- 
més, blancs  et  verts  : non  tous  à la  fois, 
ains  en  divers  jours;  assavoir,  les  cabus 
en  la  plaineur  de  la  lune  , et  les  blancs  et 
verts,  au  dernier  quartier  (38).  Les  blancs 
et  verts  se  rapporteront  lort  beaux  semés 
ttn  croissant , à cause  que  leur  principale 
viande  consiste  en  tu  eillage,  selon  les  rai- 
sons dictes.  Mais  par  ce  aussi , que  sou- 
ventes-fois  avient , ces  deux  espèces-là  de 
chous , sc  resserrer  dans  leur  milieu  à 
l’imitation  des  cabus  , faict  qu’avec  eux 
l’on  les  loge  en  terre , en  mesme  poinct 


I de  lune.  Et  à ce  qu'on  soit  accommodé 
de  ces  deux  sortes  de  chous  , indiffèrent 
ment  l’on  en  semera  à toutes  lunes  , par 
1 là  uura-ou  des  chous  blancs  et  verts , qua- 
lifiés comme  l’on  désire.  Estons  les  chous 
levés  de  terre  , diligemment  et  curieuse- 
ment seront  cultivés , ne  souffrant  le  jar- 
dinier, par  sarcler  et  serfouer,  que  les 
malignes  herbes  les  oppressent , les  ten- 
dres chous  ne  pouvans  vivre  parmi  l'em- 
barras des  plantes  sauvaiges , sur  tout , 
en  leur  commencement  : ni  aussi  lors  en- 
durer la  soif  : pour  laquelle  cause  les 
tiendra -011  arrousés  en  leur  première 
jeunesse:  voire  et  après,  et  jusqu’à  ce 
que  les  frescheurs  de  l'automne  auront 
délivré  le  jardinier  de  telle  peine.  Par 
tel  traictement , dans  peu  de  temps  , se 
rendront  les  nouveaux  chous  , propres  (V 
estre  transplantés  : ce  que  nullement  l’on 
ne  différera , le  temps  estant  beau , et 
qu’ils  auront  attaint  la  grandeur  conve- 
nable pour  pouvoir  estre  maniés,  cariant 
plus  jeunes  ils  sont,  tant  plus  facilement- 
se  reprennent-ils  et  plustost  s'accroissent'. 
Faut  profondément  bescher  la  terre  à 
chous , pour  donner  place  à leurs  racines, 
qui  sont  grandes  comme  celles  de  petits 
arbres  : et  aussi  convient  tout-d’une-main, 
les  fumer  profitablement , pour  les  faire 
tost  aggrandir.  Veulent  estre  plantés  au 
large,  comme  d’un  pied  et  demi  de  quar- 
reure  , estimantee  estre  la  moindre  espace 
que  leur  sçauriés  donner,  car  trop  grande 
ne  pourroit-elle  estre  : ains  au  contraire, 
par  trop  de  presse  , s’estoufferoient  sans 
profit.  Voilà  pourquoi,  grands  et  amples 
se  rendent  les  chous  logés  à l’entour  et 
bords  des  planches  du  jardin  : car  par 
n’y  en  avoir  qu’une  rengée , sans  estre 
pressés  des  costés , ù leur  aise  s’accrois- 
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sent-ils  en  perfection.  C’est  donc  le  non- 
presser,  le  fort-fumer,  et  le  bien-labou- 
rer,  avec  l’opportun-arrouser,  qui  advance 
les  chous  , traictement  qu’on  ne  leur  es- 
pargnera  , pour  avoir  plaisir  de  la  chau- 
lière.  Aussi  est  requise  l'observation  de 
l'estât  de  la  lune  en  plantant  les  chous, 
toute  telle  la  désirant  qu’en  les  semant. 

i n De  ces  trois  espèces  de  chous , les  pre- 
miers  meurs  sont  les  cabus  ou  pommés , 

’■  estans  bons  durant  lout  l’esté,  et  l'au- 
tomne , voire  et  l’hyver , n’estant  le  pays 
trop  froid.  Encores  y a-il  du  remède 
contre  les  froidures , qui  est  de  les  enve- 
loper  parmi  de  la  paille , sans  se  joindre 
l'un  l’autre  , et  les  loger  dans  une  cave 
sèche  , modérément  esventée  , après  les 
avoir  arrachés  du  jardin  en  temps  beau  et 
serain.  Des  cabus  primerains  ou  hyver- 
naux  dont  a esté  parlé  , en  mange-on  , 
dès  la  fin  du  mois  de  Mai  ou  commence- 
ment de  Juin , viande  lors  rare  et  prisée  : 
les  blancs  et  verts  ne  sont  bons  que  le 
froid  ne  les  aie  touchés , pour  les  atten- 
drir ; sans  tel  remède , demeurans  durs 
et  mal-plaisans  au  goust.  Plusieurs  des 
blancs  se  resserrent  au  milieu , ainsi  que 
cabus , dont  se  rendent  délicats  : mais 
leur  durté  , est  communément  en  lon- 
gueur, non  en  rondeur.  De  raesmeavient 
de  certains  verts  eterespés,  s’afFermissans 
vers  le  milieu  ; et  de  telle  sorte  se  pres- 
sent-ils là  , que  le  dedans  se  blanchit  au- 
cunement à faute  d’aer  , tellement  que 
de  couleur  vert-obscur,  que  naturelle- 
ment ils  sont , une  portion  s'en  convertit 
en  blanche. 

i,rn  Trois  ou  quatre  mois  pour  semer  les 
fa  chous  y a-il  : de  mesine  autant  de  temps 
pour  planter  : la  raison  voulant , que  les 
premiers  semés  , soyent  les  premiers 
Théâtre  d Agriculture  > Tome  II, 
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plantés.  Ces  longs  et  divers  termes,  don- 
nent au  jardinier  de  la  besongne  en  sa 
chaulière  presques  tout  l'esté  ; pourveu 
qu’il  arrouse  ses  chous  en  les  plantant 
(ainsi  le  requérant  son  climat)  ne  faut 
doubler  de  leur  reprinse  quel  chaud  qu’il 
face.  La  meilleure  partie  du  jour  pour  ce 
mesnage  durant  le  grand  esté,  est  sur  le 
soir  , la  frescheur  de  la  nuict  prochaine 
gardant  les  nouveaux  choux  de  s’eston- 
ner , dont  la  reprinse  en  est  rendue  plus 
facile.  Encores  que  les  premiers  chous 
viennent  à souhait , ne  laissés  d’en  édi- 
fier des  subséquens  , pour  en  fournir 
vostre  jardin  de  toutes  aages,  à ce  qu’en 
toutes  saisons  en  soyés  accommodé  de 
bien  qualifiés. 

Plusieurs  autres  espèces  de  chous  y jw* 
a-il  desquels  ne  parlerons  en  cest  endroit , "C. 
presques  sauvaiges,  dégénérans  des  bons  : 
comme  , rouges  - tannés  , griseastres  , 
chous-raves  ; servons  plus  pour  méde- 
cine que  nourriture.  Suffisent  les  cabus  , 
blancs,  et  verts  , à la  fourniture  des  jar- 
dins , comme  aussi  les  principales  et  re- 
marquables espèces  pour  leur  franchise , 
dont  ils  se  rendent  d’agréable  service. 

Outre  lesquels  les  cauli-Jiori  , ainsi  dicts 
des  Italiens,  encores  assés  rares  en  France, 
t iendront  reng  honorable  au  jardin  pour 
leur  délicatesse , desquels  l’on  fera  estât 
comme  de  chose  bien  - séante  et  utile. 

Aussi  de  certains  chous  pommés  rouges, 
fermes  et  fort  durs  , qui  estans  de  telle 
couleur  dehors  et  dedans  icelle  en tre-mes- 
lée  de  blanche  , estans  couppés , ressem- 
blent à porphire  ou  jaspe;  au  reste,  très- 
délicats  au  manger.  Parmi  icelles  toutes- 
fois  se  trouve  quelque  diflérence  comme 
en  grandeur,  couleur,  facilité  de  résis- 
ter ès  froidures  mieux  les  uns  que  les 

I i 
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autres.  Cela  provient , ou  des  lieux  des- 
quels l’on  tire  la  graine , ou  du  fonds  , ou 
du  climat , ou  de  la  constellation  de  l’an- 
née , ou  de  la  culture  : à quoi  le  sçavant 
jardinier  pourveoira , retenant  les  meil- 
leures races , les  plus  asseurées  , et  qui  le 
mieux  profitent  en  son  jardin. 

Les  pous  et  autres  bestioles,  comme 
‘ certaines  rouges,  plates  au-dessus  ainsi 
que  tortues,  tourmentent  les  chous,  quand 
par  faute  de  pluie  leur  fueillagc  n'est 
quelques-fois  lavé , dont  ces  bestes  s’en- 
gendrent. A cela  le  remède  est , d’asper- 
ger sur  les  ebous  de  l’eau  fresebe  au  ma- 
tin contrefaisant  la  pluie,  pour  les  rafres- 
ebir  et  nettoyer,  après  avoir  osté  telle  ver- 
mine avec  les  mains  le  plus  curieusement 
qu’on  aura  peu. 

Pour  l’ordinaire  Usage  des  ebous , con- 
vient prendre  entièrement  toute  laplante, 
soit  ou  en  l’arracbant  ou  en  la  conppant , 
afin  de  se  servir  de  tout  le  bon  d’icelle , 
dont  le  meilleur  est  en  son  milieu.  Ce  que 
le  vulgaire  grossier  ne  faict , quand  cui- 
dant  bien  mesnager  se  contente  d’efïiieil- 
ler  le  ebou  à mesure  du  besoin,  mais  par 
tel  ordre , n’en  mange-il  rien  que  d’en- 
durci et  presques  sauvaige.  Et  se  trompe 
aussi  en  ce  poinct , qu’ainsi  cueillant  ses 
ebous  moins  en  a-il  , que  les  retirant 
entiers  comme  dessus  : car  sa  cbaulière 
demeure  plaine  d'un  costé  , pendant 
que  l’autre  se  vuidc,  d’où  au  bout  delà 
saison,  treuve-on,  tout  bien  conte  , plus 
de  viande  en  estre  sortie,  que  si  généra- 
lement l’on  en  avoit  prins  par  tout.  Et 
ceste  utilité  finalement  s’y  ad-joustc,  que 
le  fonds  de  la  cbaulière  se  cultive  à me- 
sure qu’on  le  desebarge  d’un  costé  s’ap- 
prestunt  pour  nouveau  service.  Les  ebous 
cabus  s'arrachent  en  les  cueillant , non  les 


blancs  et  verts  , lesquels  l’on  couppe 
quatre  doigts  sur  terre , si  on  désire  les 
faire  jetter  de  nouveau  , chose  venant  à 
propos  pour  en  manger  des  tendrons  à 
l'issue  de  l’hyver  en  potage  ou  salade. 

La  graine  de  toute  sorte  de  ebous  se 
retire  en  ceste  sorte.  Quelque  douzaine 
de  ebous  des  mieux  choisis  sera  réservée  à 
cest  usage,  qu’on  arrachera  la  lune  es- 
tant en  decours,  et  incontinent  après  re- 
plantera en  quelque  bon  lieu  , chaud  et 
arrousable  , assés  profondément,  comme 
jusqu’au  milieu  des  fueilles;  là  les  tenant 
besebés  et  urrousés,  s’en  monteront  en 
tige  et  graineront , environ  la  fin  du  mois 
de  Juin , ou  plustost,  ou  plus  tard  selon 
les  pays  (39).  Toute  autre  sorte  de  plantes  & 
de  jardin , ainsi  replante-on  pour  faire 
grainer  , jusqu’aux  plus  petites  , comme 
ozeillc , persil , et  semblables  : exceptés 
les  melons , concombres  et  citrouilles  , 
pour  desquels  retirer  la  semence , con- 
vient laisser  en  leur  première  terre. 

En  croissant  de  lune  est  semée  la  poi-  r,™. 
rée , bette , blette , ou  réparée  , estant  le 
fueillagc  tout  son  rapport.  A cela  sont 
bons  plusieurs  mois  de  l’année  : c’est 
pourquoi , trois  ou  quatre  semées  en  faut 
faire  , ou  en  semer  à trois  ou  quatre  di- 
verses fois , pour  avoir  tous  - jour»  de 
tendre  poirée.  Est  nécessaire  la  replan- 
ter, arrachée  du  séminaire,  comme  a esté 
dict , pour  la  rendre  tendre  et  de  longue 
durée  au  jardin-  Il  y a de  trois  couleurs  de 
bettes  , de  blanche,  de  verte,  et  de 
ronge  : non  pour  cela  sont-elles  de  beau- 
coup différentes  en  naturel , dont  la  plus 
désirable  sorte  est  la  blanche.  Pour  l’u- 
sage., l’on  cueille  les  blettes,  en  les  ton- 
dant non  en  les  arrachant , afin  de  leur 
faire  rejetter  nouvelle  viande.  Ceste  po- 
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tageriu  tient  reng  entre  les  nécessaires  et 
notables  du  jardin , pour  son  utilité , pour 
soniacile  accroissement  , pour  sa  longue 
durée  (4°). 

■>*  Le  persil  ne  désire  estre  transplanté  , 
se  contentant  de  demeurer  en  son  premier 
lieu  et  séminaire.  En  toutes  lunes,  nou- 
velle et  vieille  , le  sème-on , mais  pour 
diverses  considérations.  Semé  en  crois- 
sant , produit  l'iierbe  belle  et  gaillarde  en 
perfection,  toutes- fois  de  peu  de  durée  , 
car  au  bout  de  L’an  il  achève  son  cours  en 
grainant.  En  decours,  avec  moins  d’her- 
- b âge  il  se  maintient  au  jardin  sans  faire 
tige  , trois  ou  quatre  ans  , à quoi  a-on 
à choisir.  Le  persil  souffre  plus  aisément 
les  ombrages,  que  les  sécheresses;  par 
quoi  , délibérés  de  l’arrouser  souvent 
en  esté  , pour  le  rendre  plantureux  : et 
sans  regret,  logés-le  dessous  les  arbres  et 
treilles  , et  en  autre  endroit  non  exposé 
au  soleil.  Résiste  facilement  aux  injures 
de  l’hyver , pour  son  peu  de  délicatesse. 
Ne  veut  estre  cueilli  qu’en  tondant , à ce 
que  rejettant  comme  prairie  , fournisse 
tous-jours  nouvelle  et  tendre  viande  (41). 

tu.  Plus  facilement  aurés-vous  de  l’ozcille 
par  racine  que  par  semence  , les  plantes 
de  laquelle  recouvrés  commodément  des 
prairies  fresches  , non  toutes-fois  arrou- 
sées , où  ceste  plante  croist  naturelle- 
ment. Cela  défaillant,  faudra  recourir  à 
la  graine  , la  semant  fort  espessement  : 
parcequed’icelles’en  perd  beaucoup  dans 
terre  , pour  sa  foiblesse  : pour  laquelle 
cause  aussi  , soigneusement  la  doit-on 
conduire  par  sarcler  et  arrouser  en  son 
commencement.  Estant  levée  et  un  peu 
fortifiée  , on  la  transplantera  en  terre 
desliée  , bien  labourée  , et  modérément 
fumée.  Il  y a deux  remarquables  espèces 


d’ozeillc,  longue  et  ronde,  cesfe-ci  estant 
la  plus  délicate.  L’ozeillc  dure  quatre  ou 
cinq  ans  en  terre , sans  grainer,  pourveu 
qu’on  l’en  destourne  par  souvent  tondre, 
qui  est  aussi  la  façon  de  la  recueillir  (42). 

Sans  artifice  ès  champs  non  labourés , nmttaua>. 
croist  la  pimprcnelle  : d’où  l’on  se  fournit 
de  plant  pour  mettre  ès  jardins,  ausqucls 
elle  s’affranchit  par  culture.  Elle  faict  de 
la  graine  en  son  temps , laquelle  ramas- 
sée, est  semée,  puis  transplantée,  cas 
estant  que  d’ailleurs  n’en  puissiés  recou- 
vrer du  plant  enraciné.  Comme  la  précé- 
dente herbe , ceste-ci  reproduit  nouveaux 
brins  ù toutes  les  fois  qu'on  la  couppe , 
pour  servir  ès  salades  et  à autres  usages , 
ce  qu’aussi  la  faict  durer  en  service  plu- 
sieurs années  (43). 

Semer,  puis  transplanter  la  bourrache, 
est  son  vrai  gouvernement.  Elle  n'est 
guières  délicate , surpassant  aisément  les 
froidures  et  chaleurs  : endurant  aussi  pa- 
tiemment la  négligence  du  jardinier. 
Toutes-fois,  tant  plus  grandes  et  larges 
en  seront  ses  fùeilles  , que  mieux  l’on 
tr  aidera  la  plante , la  labourant  et  arro li- 
sant ainsi  qu’il  appartient  (44)- 

Quant  au  pourpier , encores  que  plu-  r^yur. 
sieurs  jardiniers  ne  se  peinent  beaucoup 
de  l’eslever  au  jardin , y croissant  natu- 
rellement sans  artifice  : si  est-ce  qu’il  sort 
plustost  et  plus  franc  , semé  et  cultivé  , 
que  le  laissant  venir  de  lui-mesmc.  Par 
quoi  , sera  bon  d’en  mettre  au  jardin  en 
lieu  distinct,  et  là  gouverné  selon  l’art , 
par  sarcler  et  arrouser  : sans  se  soucier  de 
la  transplanter  , si  on  n’en  veut  retirer 
de  la  graine. (45). 

La  come-de-cerf , le  cerfueil , le  na-  cw  + 
zitor  ou  cresson  alenois,  targon  , coq  , 
senemonde , baume  , irippe  - madame  , 
lia 
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aclie , chreste-inarinc  , pied-d'alouette , 
basilic  etautres  menues  herbes,  se  sèment 
à plusieurs  boutées  , comme  ès  mois  de 
Mars,  d* Avril , et  de  Mai , tous- jours  la 
lune  estant  nouvelle.  Servent  à divers  ap- 
pareils de  viandes  en  tous  temps,  mesme 
en  salade  en  liyver.  Sont  gouvernées 
comme  les  précédentes,  au  semer,  au  la- 
bourer , à l'arrouser , ayons  aussi  de 
commun  le  cueillir  par  tondre,  dont  elles 
fournissent  nouvelle  herbe  à mesure  de 
l’usage  (46). 

La  cichorée  ou  endivie  est  espèce  de 
laictue  , néantmoins  de  goust  diilérent  à 
elle  , car  de  son  naturel  il  est  amer , 
immangeable , sans  estre  addouci  dans 
terre  par  blanchir.  L’on  la  sème  en  lune 
nouvelle  ès  mois  de  Juin  et  de  Juillet,  le 
plustost  estant  le  meilleur , pour  leur 
donner  temps  de  s’accroislre  devant  l’ar- 
rivée de  l’hyver.  Eu  mesme  poinct  de 
lune,  l’on  les  transplante  dès  incontinent 
qu’on  les  peut  manier  , et  ce  en  terre 
bien  fumée  et  cultivée  , un  pied  l’une  de 
l’autre  , et  lignes  droictes,  équidistantes 
d’un  pied  et  demi , afin  de  pouvoir  s'ac- 
croître en  grand  fueillage  , où  consiste 
le  total  de  telle  viande.  A ceste  cause  se- 
ront les  cichorées  curieusement  cultivées 
et  opportunément  arrousées , la  soi!  les 
destournant  de  s’aggrandir.  Pour  les  blan- 
chir convient  les  enterrer  en  leur  propre 
lieu  sans  les  arracher , comme  les  cardes 
après  les  avoir  liées  avec  un  ozier , où 
dans  douze  à quinze  jours,  plus  ou  moins 
selon  le  naturel  du  terroir  ( à cela  estant 
plus  propre  l’un  que  l’autre)  attaindront 
le  poinct  que  désirés.  Lu  saison  de  tel 
blanchiment  est  l’hy  ver,  pour  y servir  de 
salades  : et  aussi  sont-elles  bonnes  en  po- 
tage. Si  les  pluies  les  pourrissent  dans 


terre  en  la  campagne , les  pourrés  mettre 
blanchir  dans  la  cave  enfouies  en  terre 
desliée  à la  manière  des  costes  d’artichau. 
Ce  blanchir  est  facilité  par  la  paille  , si 
on  en  met  par  dessus  la  fosse  eu  la  cam- 
pagne un  demi-pied  d’espès , icelle  fosse 
estant  au-paravant  remplie  de  terre.  Et 
à ce  que  durant  tout  l'iiy  ver  soyés  accom- 
modé de  cichorée  blanche , en  ferés  pré- 
parer comme  dessus  , toutes  les  sepmai- 
nes,  la  quantité  qu’il  vous  plaira  (4.7). 

Ceste  plante  ne  pouvant  vivre  en  aer 
froid  , sera  logée  en  chaud,  ou  du  moins 
en  tempéré  tendant  à la  chaleur.  Le  plus 
asseuré  moyen  d’édifier  les  bazilles  , est 
par  racine.  Veulent  estre  plantées  en  beau 
solage , en  terre  desliée  et  grasse , la  lune 
estant  nouvelle.  Leur  traictement  est,  le 
souvent  serfoiier , sarcler  , et  quelques- 
fois  arrouser.  Leur  service  consiste  en  la 
fueille,  laquelle  l'on  confit  dans  le  vinai- 
gre avec  du  sel  pour  conserve  toute  l’an- 
née , ainsi  préparée  la  mangeant  comme 
câpres.  Pour  cefaire  l’on  la  tond  plusieurs 
fois  en  la  primevère  et  en  l’esté,  tous- 
jours  en  croissant  de  lune , pour  tant 
mieux  la  faire  rejetter  , dont  sort  abon- 
dance de  telle  viande  (4&). 

En  la  nouvelle  lune  du  mois  de  Mars, 
met-on  en  terre  les  asperges , par  semence 
ou  par  racine  : mais  avec  plus  d’advan- 
ceinent  par  cestui-ci , que  pur  cestui-l$. 
C’est  pne  plante  désirable  , pour  son 
utile  usage  et  longue  durée.  Elle  demeure 
long  temps  en  bon  estât , jusqu’à  se  per- 
pétuer au  jardin  : car  elle  s’augmente  en 
tiges  , classant  ou  tronchaut  comme  ro- 
zeaux  , posée  en  lieu  qui  lui  agrée.  Le 
terroir  gras , toutes-fois  léger,  plus  sa- 
blonneux, qu’urgillcux,  est  celui  que  les 
asperges  désirent  : et  le  ciel , plus  chaud, 
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que  froid  5 à telle  cause  seront  logées  en 
lieu  exposé  au  soleil  de  midi , couvert  de 
la  bize.  Quant  à leur  traictenient,  d au- 
tant que  tant  mieux  les  asperges  profitent, 
et  en  nombre  de  tiges , et  en  bonté  de 
fruict , que  plus  avant  sont  dans  terre  , 
est  à souhait  ter  de  les  y enfoncer  beau- 
coup en  plantant.  Mais  ne  pouvant  lors 
satisfaire  à cela  ainsi  qu’il  appartient , 
pour  la  foiblesse  de  la  plante , faict  qu’on 
attend  deux  ou  trois  ans , qu’es  tans  for- 
tifiées , l’on  les  replante  plus  bas.  Et  à 
ce  aussi  qu’elles  affermissent  bien  leurs 
racines , on  est  contraint  de  les  fonder 
profondément,  en  ne  recomblant  de  la 
fosse , que  la  moitié  , quand  l’on  les  re- 
plante, réservant  à l’année  d’après,  à la 
remplir  entièrement.  Tout-d'une-inain 
on  y met  de  bon  fumier , et  chacun  an  , 
on  les  refume  en  les  cultivant , pour  le 
besoin  qu’elles  ont  d’engraissement.  De 
pied  en  pied  sont  plantées  les  asperges  , 
afin  que  par  telle  raisonnable  distance , 
à l’aise  , elles  se  puissent  accroistre  : ce 
que  pressées  ne  pourroient  faire  , ains 
s’oppriinans  par  sur-croissance  de  rejet- 
tons,  demeureroient  toutes  langoureuses. 
Et  de  là  est  venu  que  chacun  an , estans 
fortifiées,  l’onchastre  l’aspergerie,ostant 
des  tiges  ce  qu’y  est  treuvé  de  superflu  , 
à l’usage  des  artichaux , et  pour  en  man- 
ger , et  pour  en  planter  de  nouveau  : 
dont  les  restantes  demeurons  nettes  et 
deschargées,  en  fructifient  copieusement. 

.-«<  Est  remarquable  la  naturelle  amitié  de 
ceste  plante  avec  les  cornes  de  la  mouton- 
naille  , pour  s’accroistre  gaiement  près 
d’elles  : qui  a fait  croire  à aucuns  , les 
asperges  procéder  immédiatement  des 
cornes.  Pour  laquelle  causé,  au  fond  de 
la  fusse  met-on  un  lict  de  cornes , qu’on 


couvre  de  quatre  doigts  ou  demi-pied  de 
terre  , et  par  dessus  les  asperges  sont 
plantées  (49). 


CHAPITRE  IX. 

Des  Fruicts  du  J ardui  Potager  df  Esté. 


C e n’est  sans  difficulté  , que  le  gouver-  „ 
nement  des  melons  et  poupons , pour  leur  r 
grande  délicatesse,  estant  ce  la  plante  de 
jardin  le  plus  craindre  le  froid,  sous  lui 
ne  pouvant  vivre.  Mais  tant  curieux  est 
l'homme  îles  choses  rares  , que  par  arti- 
fice, il  a aprivoisé  Geste  estnmgère  plante, 
l'ayant  tellementdoincstiquée  en  ce  royau- 
me , que  presques  par  toutes  ses  provin- 
ces, on  la  faict  fructifier.  Et  sans  parler 
de  la  Provence , du  bas  Languedoc,  ne 
d'autres  endroits  méridionaux  , esquels 
elle  s’est  naturalizée  de  nos  prochains 
père-grands , là  au-paravant  incogneue  , 
elles'accroist,néantmoins,  en  pays  froid 
assés  bien  , moyennant  exquis  labou- 
rage procédant  d'artificielle  invention  : 
dont  et  ciel  et  terre  sont  domptés  et  ren- 
dus favorables  à l’accroissement  de  ceste 
plante  , comme  sera  monstré.  Des  me- 
lons ou  poupons , et  de  leurs  différentes 
espèces  et  qualités , n'est-on  parvenu  à la 
pariaictecognoissancede  fort  long  temps. 

Et  encores  pour  le  jour-d’hui , ne  les  pou- 
vons-nous discerner,  que  par  les  appa- 
rentes qualités , de  grandeur , de  couleur, 
de  saveur,  et  semblables  : ni  presques  les 
nommer  que  par  les  lieux  de  leur  origine, 
comme  de  Turquie  , des  Indes  , d’Es- 
paigne,  d’Italie  et  d'autres  endroits  d’où 
en  recouvrons  les  races.  Pline  prend  le 
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plus  souvent  le  concombre  pour  le  me- 
Ion  , contondant  ces  deux  fruicts  sous 
mesme  appellation  : monstrant  par  là,  le 
melon  estre  de  son  temps  en  Italie  , nou- 
velle viande;  nul  autre  ancien  autbeur  de 
rustication  n’en  ayant  faict  mention. 

'i-  Pour  conduire  ceste  plante  comme  il 
appartient,  est  à noter  que  les  melons 
doivent  estre  meurs  pendant  les  grandes 
chaleurs  de  l’esté  : parce  que  servons  de 
rafreschissement , sont  lors  mangés  en 
temps  convenable.  Passé  lequel,  et  les 
froidures  et.  pluies  arrivées,  ne  peuvent 
bien  ineurir,  dont  ils  sont  rejettés  comme 
de  pauvre  goust , mois,  sentons  l'eau. 
Despuis  la  naissance  de  la  plante,  jus- 
qu’à la  perfection  du  fruict,  quatre  ou 
cinq  mois  sont  employés,  peu  davantage, 
dont  se  faut  résoudre  de  les  faire  naislrc 
en  Mars  , afin  d’en  avoir  le  frnict  en 
Juillet , ou  bien  en  Avril,  pour  en  man- 
ger en  ÂQUst,  plus  tard,  peu  d’espérance 
y a-il  de  ce  mesnage  , comme  a esté  dict. 
Quelques-fois  , en  Septembre  recouvre- 
on  des  bons  melons-,  mais  pour  l’incerti- 
tude de  la  chose,  peu  d’estat  doit-on  faire 
de  ceux  qui  viennent  en  l’arrière-saison. 
Ce  qui  le  plus  faict  languir  en  cest  en- 
droit , est  la  naissance  de  la  graine , de- 
meurant en  terre  long  temps  devant  que 
pousser , si  elle  n’est  à propos  solicitée. 
A cela  plusieurs  moyens  y a-il,  ainsi 
qu’on  verra  ci-après  , tous  inventés  pour 
corriger  l’aspreté  des  froidures , qu’on  em- 
ployera , mesme  ès  lieux  tempérés , se- 
lon les  occurences.  Non  indifféremment 
par  tout , car  où  le  ciel  et  la  terre  favo- 
risent entièrement  ce  fruict,  n’est  besoin 
se  donner  tant  de  peine , de  là  sortant 
d'autant  meilleur , que  moins  l’artifice 
aura  forcé  le  naturel.  De  l’ordre  requis  à 


ce  jardineinent  pour  le  pays  plus  chaud 
que  froid,  sera  ici  discouru  : et  en  suite  , 
pour  le  plus  froid  que  chaud,  afin  que 
partout  l’on  s’accommode  de  telleviande. 

La  partie  de  vostre  jardin  la  plus 
chaude  et  moins  exposée  aux  vents , sera 
choisie  pour  la  melonnière  , en  lieu  au- 
quel le  soleil  aie  plain  pouvoir,  dont  la 
terre  soit  menue , desliée,  subtile,  néant- 
moins  fertile.  Les  planches  en  seront  dis- 
posées à l.i  manière  des  autres  du  jardin  , 
afin  que  l’eau  y découle  aisément  par 
tout.  Là  seront  faictcs  plusieurs  fossettes 
d'un  pied  de  quarreure,  et  peu  plus  île 
profondeur,  équidistantes  de  quatre  à 
ciuq  pieds , posées  en  ligne  droicte , tra- 
versantes la  planche , au  fond  desquelles 
mettra-on  du  bon  firmier  récent , la  hau- 
teur de  demi-pied:  puis  rccorablécs  de 
terre  , le  restant  d’icelle  sera  laissé  en 
monticule  ou  relèvement  près  de  chacune 
fossette  du  costé  de  septentrion , pour  ser- 
vir d’abri  et  parer  la  bize  aux  tendres 
plantes  sortans  de  la  graine  de  melon  qui 
sera  là  semée.  Prévoyant  l’abondance  de 
ramage  que  ces  plantes-ci  produisent , 
laict  qu’ainsi  au  large  l’on  les  dispose, 
donnant  si  grande  distance  d’une  fossette 
à l’autre.  Car  petit  à petit  leurs  jetions 
gaignans  terre  , à la  longue  couvrent 
toute  la  planche.  Mais  à ce  que  par  telle 
attente  rien  ne  se  perde  du  jardin,  les 
vuides  de  l’entre-deux  des  rengs  des  fos- 
settes , appelles,  meyans , sont  remplis  de 
viande , dont  la  prématurité  n’empesche 
l’allongement  du  ramage  des  melons  : 
comme  sont  laictucs , raiforts,  fèves,  et 
semblables  qu’on  y eslève  pendant  l’ac- 
croissement des  melons  : lesquelles  vian- 
des , pour  leur  bastive  préparation , sont 
enlevées  de  là , avant  que  le  ramage  des 
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melons  les  opprime  , qui  par  - apres  re- 
gaignans  la  place,  à l’aise  y fructifient, 
n’ayant  leur  fiieillage  aucun  empcsche- 
mcnt. 

Sur  la  terre  remise  ès  fossettes  sera  se- 
mée la  graine  tle  melon , deux  ou  trois 
jours  après  la  plaineur  de  la  lune,  un  ou 
deux  doigts  de  profond  , et  ce  fort  espes- 
sement  comme  vingt-cinq  ou  trente  grains 
en  chacune  fossette , non  en  intention  d’y 
laisser  tous  les  jettons  qui  en  provien- 
dront , ains  seulement  trois  ou  quatre  des 
plus  vigoureux , après  en  avoir  arraché 
les  autres.  Pour  la  difficulté  du  naistre 
de  la  graine  , provenant  de  l’infélicité  de 
la  saison  , du  dégast  des  rats , et  autres 
bestioles  la  mangeans  dans  terre , et  pour 
les  divers  accidens  qui  aviennent  à leurs 
jettons  levés  de  terre  , par  limaçons  , 
coussons , et  semblables  ennemis  qui  les 
rongent , a-on  accoustumé  de  n’espar- 
gner  la  semence  : à ce  que  telles  pertes 
préveucs,  et  par  ce  moyen  payées,  en 
puisse  rester  à suffisance  pour  le  rem- 
plage  du  lieu.  Au  semer  des  melons , au- 
cuns ad-joustent  les  bonnes  senteurs  et 
liqueurs  , pour  en  odorer  et  savourer  le 
fi'uict,  croyans  que  moyennant  cest  arti- 
fice, s’acquièrent  par  dessus  leur  natu- 
rel , diverses  précieuses  qualités.  Et  si 
bien  Celle  recerche  n’est  généralement  ap- 
prouvée de  tous , comme  estimée  trop 
curieuse , à tout  le  moins  par  jugement 
universel , ce  bien  y reste  , qu’ayant  la 
graine  esté  trempée  et  après  seméetoute 
humide,  lève  plustost  de  terre  que  si  on 
l’y  jeltoit  sèche  ; tel  ramolissement  advan- 
ceant  l’œuvre  : comme  en  pareil  cas  , ap- 
paremment, se  remarque  utile,  le  trem- 
per dans  l’eau  des  pois  et  fèves  avant  que 
de  les  semer.  Et  sert  aussi  telle  subtilité, 


à corriger,  la  mauvaise  senteur  dés  fu- 
miers , dont  la  terre  à melon  est  néces- 
sairement engraissée , de  peur  d’en  estre 
les  melons  empuantis , pour  s’attirer  à eux 
toutes  senteurs  , bonnes  et  mauvaises  , 
près  desquels  ils  s’accroissent.  C’est  pour- 
quoi pour  ce  mesnage  choisit-on  les  fu- 
miers les  moins  puans,  et  encores  pour 
les  exhaler  sont  meslés  en  la  terre  de  la 
planche  , long  temps  avant  qu’y  semer  la 
graine  de  melon  : n’entendant  de  celle  de 
la  fossette,  au  fond  de  laquelle  est  néces- 
saire le  fumier  estre  séparé , pour  tenir 
la  graine  en  chaleur. 

Ainsi  â tel  efièct  est  la  graine  prépa-  *> 
rée,  tout-d’une-main  y donnant  la  sen- 
leur  et  la  saveur , différentes , selon  la 
diversité  des  matières  dont  l’on  se  sert  en 
cest  endroit.  L’on  infuse  les  rozes  sèches, 
dans  le  laict:  le  benjouin,  dans  l’hypo- 
cras  : le  succre  et  la  canclle,  dans  le  vin- 
cuit  : le  girofle,  dans  le  vin-muscat:  la 
noix  muscade  , dans  le  miel , et  sembla- 
bles matières  ( y ad-joustant  du  musc  , de 
l’ainbre-gris,  de  la  civete , si  tant  l’on 
veut  despendre)  séparées  ou  meslingées, 
comme  l’on  veut.  Dans  l’infusion  en  vais- 
seaux séparés,  met-on  tremper  la  graine 
de  melon,  pour  vingt-quatre  ou  trente 
heures , sortant  de  là  , est  incontinent 
jettée  en  terre  avec  le  reste  de  la  liqueur. 

Le  naturel  des  melons  ou  poupons  est  r.^nuu».  . 
de  n’estre  transplantés,  ains  d’achever  r€\Z"‘ 
leurs  cours  en  leur  séminaire  , pour  le 
profit , plus  grand  et  plus  advancé,  qu’ils 
font  là , que  remués  ailleurs  j aussi  le 
transplanter  n’est  que  pour  les  endroits 
septentrionaux,  comme  sera  veu.  Pour 
laquelle  cause,  ne  se  souciera  le  jardinier, 
de  changer  aucunement  ses  melons  de  lieu 
en  autre , mais  les  laissant  où  il  las  aura 


Source  galllca.bnf.fr  / Bibliothèque 


SIXIESME  LIEU 


semés  jusqu’à  leur  fin  , laschera  de  les 
préserver  des  ordinaires  tempeslcs  qui  les 
perdent , et  en  graine  dans  terre , et  de- 
hors en  avoir  poussé  ; et  après  par  cul- 
ture , d’en  faire  aggrandir  leurs  jettons , 
pour  tost  fructifier , selon  le  commun 
désir  des  jardiniers;  qui  jouent  à qui  aura 
le  premier  poupon , faisant  gloire  de  leur 
diligence.  Par  tous  les  moyens  que  le 
jardinier  pourra  excogiter,  fera  la  guerre 
aux  rats , souris , fourmis  , vermisseaux , 
limaçons  , et  autres  ennemis  , y veillant 
continuellement,  de  peur  que  par  faute 
de  bonne  sentinelle,  il  ne  mésavienne 
en  ce  négoce.  Aux  rats  chassera-il  avec 
ratoires  et  autres  engins  propres  à les 
prendre,  dont  il  se  déliera  de  telles  bestes. 
Ce  moyen  est  très-bon  et  approuvé  , non 
pour  prendre  lesrats  , ains  pour  les  garder 
de  nuire  : c'est  en  semant  sur  la  terre  , 
sans  le  couvrir , du  pur  blé-froment , et 
ce  à l’entrée  de  la  nuict,  durant  laquelle 
les  rats  viendront  pour  le  manger  , sans 
nullement  toucher  aux  grains  de  melon 
tant  que  le  froment  durera.  Par  ainsi  leur 
tenant  detelleviande  pourquelques  jours, 
donnerés  loisir  à vos  melons  de  naistre  et 
de  ne  craindre  par-après  les  rats.  Les 
cendres , les  suies  de  cheminée , les  cieures 
de  cbesne,  destournent  les  autres  bes- 
tioles d’approcher  des  poupons , si  l’on  en 
couvre  leur  parterre  , espargnant  leurs 
fucilles  , afin  de  ne  les  en  o froncer  : mais 
mieux  en  sont-elles  destoumées,  par  des 
pots  de  terre  dont  l’on  couvre  les  tendres 
plantes  de  melon  durant  la  nuict , et  le 
jour  venu,  en  les  descouvrant,  tuer  de 
çes  bestioles  tout  ce  qu’on  y treuvera  à 
l’entour  ; estant  le  silence  de  la  nuict  ce 
qu’elles  espient , pour  faire  leurs  dégasts. 
Se  garde- on  aussi  du  ravage  de  ces  ani- 


maux , sur  tout  des  rats , par  des  cages 
d’ozier  ou  de  fil-d’archail  druement  tis- 
sues,  desquelles  le  lieu  est  environné , où 
l’on  aura  semé  les  graines  y demeurans 
à sauveté  à cause  de  tel  rempart.  On  faict 
ces  cages  sans  couverture  ne  fond,  de  la 
mesure  des  fossettes,  qui  est  d'un  pied  de 
quarreure,  et  en  les  fourrant  quelques 
quatre  doigts  dans  terre  , gardent  que  les 
rats  ne  les  peuvent  transpasser  pour  ve- 
nir jnsques  aux  semences  : dont  les  jet- 
tons  ne  laissent  de  jouir  du  soleil,  la 
clarté  d’icehd  passant  à travers  les  cages. 

Le  jardinierserfouera  curieusement  ses 
nouvelles  plantes  de  melon,  eslevant  leur  " 
terre  avec  quelque  petit  instrument , ou  t. 
en  l’esmiant  entre  les  doigts  et  l’esgrati- 
gnant  avec  les  ongles.  Tout-d’une-main 
y ad-joustcra-il  quelque  subtil  et  gras  ter- 
rier pour  les  ravigourir.  Sur  tous  lesquels 
engraissemens , le  meilleur  est  le  fumier 
de  brebis,  employé  ainsi  , et  au  temps 
qu’il  appartient.  La  manière  en  est,  de 
le  mettre  non  joignant  les  racines  , mais 
près  d’icelles  : et  le  temps , la  plante  es- 
tant un  peu  fortifiée , non  devant , car 
trop  jeune  ne  pourroit  souffrir  fa  chaleur 
de  tel  fumier.  Les  arrousera  lors  qu'elles 
auront  soif:  mais  en  leur  donnant  l’eau 
avec  discrétion,  attendra  de  les  faire  boire 
leur  saoiü  lors  qu’elles  seront  un  peu  for- 
tifiées , et  tous-jours  en  espargnera-il  les 
fueilles  , afin  de  ne  les  mouiller  aucune- 
ment si  possible  est , à tout  le  moins  de 
leurs  deux  premiers  mois.  Les  tiendra 
couvertes  la  nuict,  durant  le  temps  de 
leur  plus  tendre  jeunesse,  mesme  en  pays 
chaud,  de  peur  qu’il  ne  leur  mésavienne 
par  les  gelées  du  printemps,  qui  qucl- 
ques-fois  sont  tant  importunes,  qu’elles 
tuent,  non  seulement  les  tendres  melons , 
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ains  et  vignes  et  arbres  robustes , à quoi  il 
pourveoira  selon  les  occurences.  Ce  traic- 
tcnrent  et  la  culture  qu’on  donnera  aux 
raiforts  , laictues  et  autres  viandes  mises 
dedans  la  inelonière,  servira  nux  melons 
de  grand  advancement,  pour  inviter  leurs 
racines  à s'accroistre , selon  leur  naturel , 
qui  est  de  s'allonger  autant  dans  terre  , 
que  leur  fueillage  par  dessus  icelle.  Et 
lors  qu’on  verra  chargé  de  fleurs  le  ra- 
mage des  melons  et  s’accroistre  copieuse- 
ment , avec  l’ongle  en  seront  roignés  les 
bouts  et  cimes  des  jettons , pour , engar- 
dantla  substance  de  la  plante  de  se  perdre 
en  herbe , l’employer  au  fruict.  L’arrou- 
seinent  y sera  ad-jousté  en  temps  oppor- 
tun , et  continué  jusqu’à  ce  que  le  fruict 
soit  parvenu  aux  trois  quarts  de  son  ac- 
croissement, estant  autant  nécessaire  de 
le  faire  achever  par  sécheresse , comme 
requis  de  le  commencer  par  l’humidité , 
»■  afin  de  le  rendre  savoureux  et  sain.  Pour 
"■  laquelle  cause  , lors  qu’on  s’appercevra 
les  melons  estre  ja  assés  grands , on  leur 
ostera  entièrement  l’eau,  la  bannissant 
de  la  mclonièrc  : voire  pour  l’assécher 
tant  mieux  , la  laissera-on  sans  culture. 
Mais  ce  sera  sur  la  lin  du  fruict,  ayant 
au-paravant  (dès  avoir  enlevé  de  maturité 
les  raiforts , laictues  et  autres  drogueries 
nourries  dans  la  inelonière)  esté  très* 
bien  marré  le  fond  de  la  planche , quoi- 
que vuide  en  la  plus-part,  et  icelui  rayonné 
pour  y faire  courir  l’eau  : et  par  dessus 
les  crestes  des  rayons , mis  des  petits  bas- 
tons  traversans  pour  supporter  le  ramage 
des  melons , lors  que  peu  à peu  s'accrois- 
sant, il  s’allonge  courant  etcouvrant  toute 
la  planche , à ce  qu’il  ne  touche  à l’eau  dé- 
coulante par  dessous  au  fond  desrayons, 
non  plus  au  fruict;  estant  supporté  par 
Théâtre  d’ Agriculture  , Tome  II. 


tels  appuis;  pareil  tout  temps,  tel  fruict , 
craindre  la  mouilleure.  Aussi  mettra-on 
dessous  les  melons  approchans  la  matu- 
rité , des  tuillcaux , des  pierres  plates,  des 
aix , et  autres  choses  pour  les  esloiguer  de 
la  terre,  et  faire  qu'ils  ne  communiquent 
nullement  à sa  naturelle  humeur.  De  w,„„, 
mesme  , par  couvrir  la  nuicl , les  gar- 
dera-ond'estre  humectés  desrozécschéans  *■ 
lors.  Ainsi  n’estans  touchés  d’aucune  hu- 
midité procédante,  ne  du  ciel  , ne  de  la 
terre,  les  melons  en  meurissent  plustost, 
et  mieux,  et  en  est  rendu  leur  goust  plus 
délectable  que  plus  fort,  sur  leur  fin  , ils 
se  cuiront  par  chaleur.  Le  coupper  des 
cimes  de  leur  ramage  est  tant  utile  en  cest 
endroit,  que  la  maturité  du  fruict  en  est 
advancée  : car  deschargés,  les  melons, 
de  telles  superfluités  , ensemble  de  la 
plus-part  des  fueilles,  la  substance  de  la 
plante  leur  reste  entière,  dont  ils  se  ren- 
dent d’autant  meilleurs,  que  moins  sur 
leur  fin  leur  aura -on  laissé  à l’entour 
d’empeschcmcns. 

Les  melons  ne  pouvans  souffrir  retar- 
dement aucun  én  leur  cueiHéfe,  contrai- 
gnent le  jardinier  de  les  visiter  à tous 
momens  sur  leur  dernière  aage , pour  les 
prendre  justement  au  poinct  de  leur  par- 
faicte  meurté,  devant  ni  après,  n’estans 
au  manger  ni  plaisans  ni  salutaires.  En 
quoi  ils  sont  singuliers,  car  il  n’y  a autre 
fruict  que  la  terre  produise , ne  se  ployer 
sans  grande  tare,  à çstre  cueilli  quelque 
peu  verdelet,  ou  trop  méur.  La  maturité 
des  melons,  seprévoiddès  quelques  jours 
au-paravant.  Ils  s’approchent  de  leur 
poinct,  à mesure  qu’ils  s’acquièrent  lustre 
quelque  peu  reluisant , qu’ils  s’appoisan- 
tissent , et  qu’ils  commencent  de  sentir 
bon.  Mais  lors  sont-ils  parvenus  au  poinct  ,■/?» Vf""1' 
K k 
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désiré , quand  avec  l’odorcment , la  queue 
fait  semblant  de  se  séparer  du  corps  du 
fruict , en  la  pressant  avec  les  doigts.  Si 
par  nécessité  cueilles  des  melons  devant 
ce  terme-là,  laissés-leur  lu  queue  assés 
longue  j et  après  serrés-les  en  lieu  chaud, 
ou  exposés-los  au  soleil , où  ils  s’achève- 
ront de  mourir  , ce  qui  ne  pourra  servir 
qu’un  couple  de  jours , encores  ce  sera 
d'une  meurté  contrainte , qui  leur  rava- 
lera beaucoup  de  leur  bonté.  Par-  le  con- 
traire , les  arresterés  de  se  trop  faire  ou 
meurir,  en  leur  couppantla  queue  rés  du 
fruict  ; ou  pour  le  mieux , en  leur  don- 
nant une  taillade  au  ventre  ; car  par  telles 
ouvertures , et  les  séjournant  en  lieu  frès , 
les  gardés  de  passer  outre.  Ainsi  sont 
gouvernés  les  melons  en  pays  du  tout 
leur  agréant. 

Mais  avec  plus  de  mystère  les  eslève- 
on,  où  les  froidures  s’opposent  à ce  mes- 
nage  : car  c’est  par  fumiers  et  couvertures 
qu’on  y exemple  de  péril  ces  précieux 
fruicts,  voire  en  y ad-joustant  la  chaleur 
du  feu  pour  en  eschauffer  l’aer.  Par  de- 
grés l’on  employera  tels  moyens.  Les 
fumiers  et  les  -couvertures  , ès  endroits , 
quoi-que  tempérés,  s’escartans  tant  soit 
peu  des  méridionaux  : et  ès  du  tout  sep- 
tentrionaux, avec  ces  choses , se  servir  a- 
on  du  feu , comme  sera  représenté  au 
chip.  .1».  discours  des  orangers.  En  trois  distingue- 
rons-nous donques  les  lieux  à melon  ; en 
chaud , en  tempéré , en  froid.  Pour  le 
premier , il  a esté  discouru  , restent  les 
n.  «•«-  autres.  En  pays  tempéré  , toutes-fois  , 
m-/...  *n  importuné  aucunement  de  froidures,  un 
«m-  jjeu  sera  cjj0jsj  eXpOSé  au  soleil , auquel 
eslevera-on  une  grande  couche  de  pur  et 
récent  fumier , et  sur  icelui  deux  ou  trois 
doigts  de  bonne  et  légère  terra  seront 


escortés  pour  y faire  naistre  la  graine  de 
melon.  Le  fumier  de  cheval  pour  sa 
grande  chaleur , est  employé  en  cest  en- 
droit, à ce  choisi  par  dessus  tout  autre. 
La  hauteur  de  la  couche  appeilée , cou- 
voir,  montera  jusqu'à  deux  ou  trois  pieds 
sur  terre  : en  longueur  et  largeur,  s’es- 
tendra  à volonté  ayant  csgard  à la  quan- 
tité de  graine  qu’on  y voudra  faire  naistre. 
La  couche  sera  au-devant  d’une  muraille 
sans  la  joindre , de  peur-  des  bestioles 
s’y  nourrissans , nuisantes  aux  graines 
de  melon , estant  à l’abri  de  la  bize  re- 
gardant le  midi  : et  au  défaut  de  telle 
commodité  , y dressera  - on  un  rempart 
avec  des  aix  de  charpenterie , ou  avec 
des  claies  tissues  de  paille  qu’on  aflèr- 
mira  moyennant  des  bons  paux  fichés 
dans  terre  ; et  non  seulement  de  ce  costé- 
là , sera  fermé  le  couvoir  , ains  des  autres 
trois,  avec  telle  condition,  néantmoins  , 
qu’on  les  puisse  ouvrir  et  fermer  aisément 
pour  donner  entrée  au  soleil  aux  bonnes 
heures  du  jour,  et  en  repousser  les  froi- 
dures. De  mesrne  matière  sera  couverte 
la  couche , afin  d’engarder  les  gelées  d’y 
tumber  : et  pareillement  à volonté , et 
en  pourra-on  hausser  et  baisser  la  cou- 
verture , à l’utilité  des  tendres  jettons  de 
melon  , qui , par  ce  moyen  , recevons 
opportunément  l’aer  et  le  soleil , s’en  ad- 
vanceront  mieux,  qu’  estons  tous -jours 
enfermés.  Au  couvoir,  en  telle  manière 
dressé  et  accommodé,  sera  semée  la  graine 
de  melon,  sèche  ou  humide,  comme  l'on 
voudra , au  poinct  de  la  lune , autant 
espessement  et  profondément  dans  terre, 
que  ci-devant  a esté  marqué.  Dans  six  ou 
sept  jours  de  l'ensemencement , loveront 
de  terre  vos  graines  : et  dans  douze  ou 
quinze  autres  suivans,  les  jetions  en  pro- 
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venans  se  rendront  propres  à estre  trans- 
plantas , moyennant  qu’on  les  arrouse 
souvent  pour  corriger  la  grande  chaleur 
du  fumier,  sans  toutes-fois  mouiller  leurs 
fueilles  , comme  a esté  dict,  et  les  es- 
hcrber  soigneusement.  Sans  autre  attente 
que  du  beau  temps , ne  d’aucune  obser- 
vation de  l'estât  de  la  lune , n’en  délayerés 
le  trànsplantement  : ayans  les  melons 
attaint  J’aage  susdicte  : tant  pour  le 
danger  d’estre  bruslés  par  la  grande  cha- 
leur du  fumier , y séjournant  plus  long 
temps , que  du  rétardement  de  leur  ac- 
croist  ; plus  s’advanceans , que  plustost 
sont  remués  en  leur  dernière  terre.  La 
maistrise  de  ce  remuement  consiste  à 
l’arracher  du  séminaire , tant  ces  plan- 
tes-ci craignent  d’estre  offencées  en  leurs 
racines.  Trois  ou  quatre  ensemble  en 
enleverés  avec  leur  terre  , l’ayant  au 
préallable  couppée  avec  un  long  cousteau 
poinctu , duquel  sera  faict  un  cerne  à 
l’entour  assés  prolondément  : et  avec 
icelle  terre,  les  planterés  (sans  nullement 
séjourner)  ès  fossettes  dont  ci-devant  a 
esté  faicte  mention.  Avec  curiosité  , on 
ouvrera  en  cest  endroit,  serrant  si  bien 
dé  tous  costés  les  plantes  de  peur  de 
l’esvent , que  ne  se  prenant  garde  du 
remuement  , elles  se  puissent  bien  re- 
prendre et  en  leur  temps  fructifier  : comme 
feront,  moyennant  la  conduicte  requise, 
de  laquelle  a esté  parlé  , et  la  bénédic- 
tion du  ciel. 

/■">»  Avec  moindre  altération  transplante-on 
les  mêlons , si  on  en  faîct  naistre  la  se- 
mence dans  des  pots  de  terre  , enfouis 
dans  le  fumier  en  la  couche  jusqu’à  la 
gueule,  pour  delà  tirés  en  temps  conve- 
nable , avec  les  pots,  estre  plantés  en  la 
melonière.  Par  ce  moyen  les  nouvelles 


plantes  sans  s’appercevoir  du  changement 
demeurans  en  leur  mère-terre,  ne  pour- 
ront faillir  de  faire  bonne  fin  , estans  en 
suite  bien  cultivées.  Mais  d’autant  que 
la  matière  du  pot  empescheroit  les  racines 
de  prendre  terre  , l’on  casse  doucement 
le  pot,  l’ayant  assis  en  son  lieu  , et  de 
inesinc  en  relire-oh  les  tests  et  pièces. 

Et  à ce  que  ce  soit  sans  altérer  la  plante , 
l’on  façonne  des  pots  de  terre  à ce  pro- 
pres, qui  s’ouvrent  sans  violence  : et 
par  ce  moyen , s’en  retirent  toutes  les 
pièces  et  des  costés  et  du  fond. 

A Paris , et  en  plusieurs  autres  endroits  c» 
de  la  France,  pour  la  froidure  du  climat, 
font  naistre , croistre  et  mourir  les  melons  Pr"“~ 
sur  le  fumier,  sans  craindre  que  sa  puan- 
teur cause  mauvais  goust  au  fruict , d’où 
avec  l’advancement  de  leur  maturité , ils 
sortent  fort  bons.  Ainsi  l’un  se  manie  à 
ce  mesnage.  Une  couche  de  fuinier  de 
cheval , frescheincnt  tiré  de  testable , est 
faicte  de  la  hauteur  de  trois  pieds , de  pa- 
reille largeur , de  la  longueur  qu’on  vou- 
dra, posée  en  abri  comine  dessus.  Elle 
est  couverte  de  trois  doigts  d espesseur 
d’un  subtil,  menu,  et  vieux  fumier,  pourri 
d’un  an , escarté  par  dessus  et  uni  avec  un 
balai.  La  couche  est  laissée  en  tel  estât , 
quatre  ou  cinq  jours  , pour  donner  loisir 
au  fumier  de  s’exhaler , afin  que  sa  trop 
grande  chaleur , ne  brusle  la  graine  de 
melon  qu  on  y sème  dessus.  Ce  temps  ex- 
piré et  la  chaleur  diminuée , la  graine  y 
est  mise  en  ceste  sorte.  Le  travers  de  la 
couche  est  rayonné,  de  quatre  en  quatre 
doigts  , avec  un  gros  baston  enfonceant 
d’un  doigt  le  rayon,  dans  lequel  la  graine, 
toute  humide  ayant  trempé  vingt-quatre 
heures,  est  mise,  trois  grains  joincts  en- 
semble, esloigné,  tel  assemblage,  de 
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quatre  doigts  l’un  de  l’autre  : après  dou- 
cement couverte  avec  deux  ou  trois  brins 
de  balai  , et  tant  qu’il  suffise  pour  la  dé- 
fendre duhalitre  et  mauvais  vent.  La  sai- 
son la  plus  propre  pour  dresser  et  semer 
telles  couches,  est  la  fin  du  mois  de  Mars; 
parce  que  jusques  alors,  bien  - que  les 
graines  levassent  heureusement,  les  froi- 
dures et  les  mauvais  temps  les  retardent 
tellement,  que  bien  souvent  avient  que 
ceux  qui  font  leurs  semences  de  melon 
dans  le  mois  d’ Avril , favorisés  du  temps , 
advancent  davantage  , ayans  aussi  tost 
des  bons  melons,  que  les  plus  hastifs. 
L'on  void  ordinairement  que  s’il  n’arrive 
quelque  grande  intempérature  d’aer,  la 
bonne  graine  posée  sur  une  bonne  cou- 
che, commencera  à lever  le  troisiesme  ou 
qdatriesme  jour  d’après  qu’elle  aura  esté 
semée.  Lors  conviendra  que  le  jardinier 
aie  grand  soin  de  ses  nouvelles  plantes, 
leS  teiuint  à couvert  du  mauvais  temps, 
les  resebauifant  de  délicat  et  menu  fu- 
mier , sans  nullement  les  arrouser  en  ce 
commencement.  Et  d’autant  qu’au  bout 
de  dix  ou  douze  jours  la  couche  commen- 
cera à se  refroidir , il  la  faudra  resebauffer 
par  nouveau  fumier  , qu’on  y ajoindia 
de  deux  pieds  tout  à l'entour,  et  de  sa 
mesme  hauteur. 

Voilà  l’ordre  qui  s’y  doit  tenir,  jusqu’à 
ce  que  les  plauls  ayent  poussé  leur  ciu- 
quiesme  ou  sixicsiue  fueille  : lors  si  la 
saison  est  douce,  faudra  préparer  une  ou 
plusieurs  autres  couches  selon  la  quantité 
de  vostre  plant , avec  du  récent  fumier  de 
cheval,  comine  dessus,  seulement  hautes 
de  deux  pieds  de  largeur , comme  la  pre- 
mière. L’on  les  laissera  reposer  neuf  ou 
dix  jours  , pour  en  osier  le  trop  de  cha- 
leur- du  fumier,  avant  qu’on  y remue  le 


plant,  pour  s'y  achever  de  faire.  Ne  fau- 
cha mettre  aucune  terre  par  dessus  la 
couche,  ains  planter  les  jetions  de  melon 
sur  le  pur-  fumier  , dans  lequel , voire 
grossier  comme  paille  mi-pourrie , seront 
faicts  des  trous  ronds  , larges  d’un  pied 
en  diamètre  et  autant  prolonds  , en  ren- 
gées  et  lignes  droictes,  équiilistans  d'un 
pied  et  demi  ; dans  lesquels  , les  plants 
seront  remués  , arrachés  du  séminaire 
sans  violence,  prenant  l'assemblage  des 
trois  grains  avec  toutes  leurs  racines  et 
terre  y attenante  : là  ils  seront  bien  lo- 
gés , bien  serrés  de  peur  de  l’esvent,  et 
arrousés  si  le  temps  s’addonne  à la  séche- 
resse , pour  les  faire  reprendre  plus  faci- 
lement : comme  aussi  sera  très  à propos, 
de  tenir  couverts  les  plants  avec  des  pots 
de  terre  pour  un  ou  deux  jours,  avenant 
que  le  soleil  soit  chaud,  car  par  tel  om- 
brage , leur  reprinse  s’en  asseurera.  Ainsi 
plantés  seront  entretenus  durant  dix  ou 
douze  jours,  bien  couverts,  sur  tout  la 
nuict  , pour  les  préserver  des  gelées  et 
frimats  restans  del’hyver,  jusques  A ce 
que  l’on  voye  qu’ils  soyent  parfaictement 
bienreprins,  et  qu’ils  commencent  vouloir 
allonger  leur  premier  tige  , duquel  il  faut 
coupperle  bout,  pour  contraindre  la  subs- 
tance de  la  plante , à jetter  des  branches 
de  tous  costés  du  principal  tronc,  parce 
que  desdictes  branches  vient  principale- 
ment le  fruict , non  du  premier  tige.  Puis 
venans  les  branches  à s’estendre , il  faut 
que  le  jardinier  aie  la  cognoissauce  de 
celles  qui  sont  propres  à porter  fruict , et 
des  autres  qui  ne  produisent  que  la  foie 
et  inutile  fleur  , afin  de  coupper  du  tout 
les  unes  et  roigner  les  autres  à la  juste 
longueur  qui  leur  est  nécessaire  pour 
fructifier.  Geste  forme  de  retuilieure,  qui 
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s'appelle  proprement,  cliastrer,  se  conti- 
nuera de  deux  jours  l’un , jusque»  à ce 
que  le  fruict  soit  eu  parfaicte  maturité. 
Car  par  cest  ordre,  vous  obligés  toute  la 
substance  de  la  plante  , à nourrir  son 
fruict , non  à s'estendre  inutilement  à 
l’entretiende  plusieurs  branches  et  fueilles 
de  nulle  valeur  : moyen  qui  apporte  tel 
et  si  grand  advancement  à la  nourriture 
de  ce  fruict , que  telle  curiosité  observée 
aux  climats  de  quarante-huict  à quarante- 
neuf  degrés , les  melons  se  rendent  pa- 
reils en  bonté  et  promptitude  de  matu- 
rité, qu’en  ceux  de  quarante-quatre  et 
quarante-cinq  : car  c’est  dans  la  mi-Juillet 
qu’on  mange  de  bons  melons  à Puris,  aussi 
bien  qu’en  Avignon  et  à Nismes.  L’arrou- 
ser  y sera  continué  une  lois  de  deux  en 
deux  joins,  si  le  temps  est  ordinaire, 
mais  la  chaleur  pressant , ce  sera  tous  les 
jours  qu’on  fera  boire  ces  plants,  jusques 
à ce  que  les  melonssoyent  presques meurs. 
Ceste  science  et  l’expérience  combattent 
l’ignorance  et  la  paresse  de  ceux  qui  ne 
veulent  employer  l'artifice  et  la  peine 
pour  avoir  de  ces  beaux  fruicts,  et  plu- 
sieurs autres  singularités,  en  domptons 
par  là  l’intempérence  de  l’aer  de  leur 
pays  , et  se  piivans  volontairement  de 
mille  commodités  exquises  , dont  les  ef- 
forts de  telle  curiosité  , rendent  tout  le 
monde  certain  de  la  récompense  asseurée 
d’un  honneste  travail.  Car  non  seulement 
les  concombres  et  courges,  symbolisons 
aux  melons , ains  toute  sorte  d’herberie, 
grosse  et  menue  , est  heureusement  pro- 
duicte  sur  telles  couches. 

1 wrimj™  Pour  faire  naistre  les  melons  dans 

4,  pTm”  vingt-quatre  heures , convient  en  semer  la 
*ù£f,r“  graine  dans  des  paniers  ou  pots  de  terre , 
parmi  de  subtile  et  bien  engraissée  terre , 


au-paravant  ayant  trempé  la  semence  dans 
du  vin  ou  autres  liqueurs , un  ou  deux 
jours.  Et  après  fourrer  les  paniers  ou  pots 
dans  le  four,  après  en  avoir  tiré  le  pain, 
ou  pour  la  chaleur  restante  de  la  fournée, 
dans  im  jour  et  une  nuict,  les  graines 
pousseront  et  lèveront  de  terre.  Ce  que 
voyant  les  remuerés  en  cabinet  bien  serré 
sans  sentir  l’aer , et  le  lendemain  les  cx- 
poserés  au  soleil  de  midi  , un  couple 
d’heures , non  plus  : et  le  jour  suivant , 
les  y tiendras  quatre  ou  cinq  heures, 
ainsi  continuant  de  jour  à autre  en  aug- 
mentant le  séjour  au  soleil  de  la  moitié 
du  temps.  Pour  leur  faire  accoustumer 
l’aer  peu  à peu  , cependant  les  humecte- 
rés  selon  qu’eu  verrés  le  besoin,  en  les 
arrousant  avec  d’eau  tiède.  Sans  ces  ob- 
servations, en  vain  telle  curiosité  : car  par 
craindre  estrangementle  froid,  ces  plantes 
forcées  par  chaleur  artificielle,  se  perdent 
à peu  d’occasion  en  leur  première  aage. 

C’est  pourquoi  l’on  attend  que  le  temps 
se  soit  bien  eschaullé , avant  qu’employer 
tel  ordre.  Finalement  seront  logés  en  la 
melonièrc,  et  en  suite  cultivés  comme 
dessus. 

Ceci  est  propre  pour  le  pays  froid , que  & w 
de  faire  naistre , croistre  et  mourir  les 
melons  dans  des  grandes  quaisses  portées 
sur  roues  : pour  , des  caves  où  l’on  les 
tient  durant  les  froidures , les  traisner  au 
soleil  des  beaux  jours  : et  de  là  es  caves  , 
alternativement,  selon  les  nécessités,  à 
la  manière  qu’on  gouverne  les  orangers 
eu  France. 

Aucuns,  avec  plus  de  subtilité  et  moins 
de  peine,  gouvernent  ceste  plaute,  sons 
aer  septentrional.  Cela  sefaict  en  lui  pa- 
rant les  froidures  avec  couvertures  de 
verre , lesquelles  tant  s’ea  faut  d’empes- 
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cher  la  vertu  du  soleil , qu’elles  la  forti- 
fient , à l’utilité  de  la  plante , selon  le  na- 
turel de  telle  matière  , comme  tous  les 
jours  s’expérimente , le  soleil  passant  à 
travers  le  verre , mettre  le  feu , en  esté  , 
au  bois  sec,  à la  paille,  et  à toute  autre 
légère  matière  , sur  lesquelles  il  frappe. 
Ces  couvertures , sont  grands  chapeaux 
façonnés  comme  cloches  par  bas  , ou 
comme  chappes  d’alambics , n'ayans  bord 
en  l’extrémité.  Leur  grandeur  est  d’un 
pied  de  diamètre  pour  euveloper  la  fos- 
sette de  la  inelonière , en  laquelle  sont 
semées  les  graines  , et  l’espesseur  tant 
grande  qu’on  peut , pour  estre  moins 
sujets  à se  rompre.  Touchant  la  fossette, 
il  en  a esté  dict  ce  qu’il  convient  : et  com- 
ment le  fond  en  est  cschaufï'é  par  récent 
fumier  de  cheval , qu’on  met  dans  terre  : 
aussi  de  l’ordre  de  semer  la  graine.  Don- 
ques , estant  la  terre  eschaufFée  , et  les 
froidures  rabbattues  pur  le  rencontre  du 
verre  , les  melons  y fructifient  à plaisir  , 
pourveu  qu’avec  patience  l’on  tienne  les 
couvertures  sur  les  plantes  tant  qu’on 
pourra,  c’est  assavoir,  aussi  long  temps 
que  leur  accroissement  le  permettra , que 
les  chapeaux  pourront  contenir  le  ramage, 
et  que  les  chaleurs  du  temps  arrivées , 
ayent  chassé  la  crainte  des  froidures. 
Outre  lequel  service , telles  couvertures 
préservent  et  graines  et  jettons  de  tous 
leurs  ennemis  : 'est ans  par  le  rempart  du 
verre  , empeschés  d’y  toucher  les  rats  , 
les  limaces,  chenilles,  fourmis,  et  autres 
bestioles  , qui  les  degasteut  quand  elles  y 
peuvent  attaindre. 

Touchant  le  feu  duquel  l’on  se  sert  en 
certains  lieux  pour  avoir  des  melons , et 
le  moyen  de  l’employer , nous  en  avons 
«m.  renvoyé  la  pratique  ci-après  au  discours  [ 


des  orangers  ; oii  le  seigneur  estant  en 
pays  froid  ( car  ce  n’est  ouvrage  de  sim  pie 
mesnager)  s’instruira  de  l’ordre  qu’il  a à 
faire  tenir  , pour  se  pourveoir  d’un  si 
précieux  fruict  : sans  regarder  à la  grande 
despence , puis  que  le  seid  plaisir  est  le 
total  de  ce  qu’il  peut  espérer  de  telle 
forcée  culture  (5o). 

Le  gouvernement  des  concombres  et  caMunn 
courges  , est  le  mesme  que  celui  des  me-  " 

Ions  , par  symboliser  en  naturel  : qui  est 
de  craindre  communément  le  froid.  Mais 
comme  le  melon  est  le  plus  délicat  fruict 
de  ces  trois  sortes-ci , aussi  pour  loi  le 
plus  spécial  soin  est  réservé.  Selon  les 
lieux,  chauds,  tempérés,  ou  froids,  sera 
ordonné  de  la  conduicte  de  ces  plantes , 
pour  les  loger  dès  l’ensemencement , ou 
en  plaine  campagne,  ou  sur  couches  de 
fumier,  ou  sous  couvertures:  dont  le  plus 
désirable  est  celui  auquel  elles  se  peuvent 
parfaire,  sans  nécessité  de  transplanter, 
pour  les  raisons  dictes. 

Des  concombres  communs  y a-il, blancs,  C(J„„mira 
verts,  griseastres  : grands,  ipoyens,  pe- 
tits , discernés  par  telles  qualités.  Tous 
lesquels  finalement  deviennent  jaunes  , 
ayans  outrepassé  le  poinct  de  leur  parfaicte 
meurté.  Es  désirent  fort  l’eau  , sans  la- 
quelle ne  peuventvivre:  aussi  moyennant 
le  fréquent  arronsement , avec  merveille 
s’accroissent-ils  de  jour  A autre.  Au  con- 
traire, ils  haïssent  l’huile,  duquel  s’es- 
loignent  si  on  les  en  approche.  Par  ar- 
tifice peut-on  avoir  des  concombres  en 
toutes  saisons  et  tou  s-jours  frès,  comme 
on  lit  de  l’empereur  Tybère  César , qui 
tant  aimoit  ce  fruict-ci , qu’il  s’en  faisoit 
ordinairement  servir,  le  recueillant  de 
ses  concombrières  portées  sur  roues , des 
caves  au  soleil , et  remuées  d’un  lieu  en 
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autre  selon  les  nécessités  des  temps  .Time 
après  Columelle  donne  la  recepte  d’avoir 
des  concombres  durant  toute  l’année  .C’est 
en  fourrant  la  graine  de  concombre,  dans 
lamouëlle  des  grosses  orties,  dont  le  tronc 
aura  esté  couppé  rondement  dans  terre 
deux  doigts,  d’oxi  prenant  nourriture , 
comme  ente  , fructifie  en  toutes  saisons , 
moyennant  la  faveur  du  soleil,  du  fumier, 
de  la  culture  , et  de  l’arrousement. 

Autre  race  de  concombres  que  de  la 
commune , se  void  non  sans  esbahisse- 
mcnt,  pour  son  estrange  figure,  ressem- 
blante celle  du  serpent  autant  naïfvement 
qu’on  diroit  que  Nature  a voulu  là  reiaire 
son  propre  ouvrage.  Ces  concombres 
croissent  entortillés  de  la  longueur  de 
quatre  à cinq  pieds , et  davantage , ayans 
la  teste , les  yeux  , la  bouclie , comme 
les  vrais  serpens  ; tontes-fois  les  yeux  et 
la  boucbe  peints  , sans  enfoncement  qui 
descouvre  la  chose  y regardant  de  près. 
La  couleur  est  universellement  barrée  en 
veines  grises,  vertes,  et  jaunes.  Ils  tien- 
nent à la  plante  par  le  bout  de  la  queue. 
Ce  sont  ceux  dont  Pline  faict  mention  , 
qu’il  appelle  concombres  scorpionistes  et 
serpentins , les  tenant  estre  sauvaiges. 
L’horreur  de  leur  figure  les  rend  plus  ad- 
mirables que  mangeables  , encores  que 
leur  goust,  de  lui-mesme , soit  aussi  bon 
quedes  autres  concombres.  Leur  semence 
est  venue  d’Espaigne  à Thoiose,  et  de  là 
plus  avant  en  certains  lieux  de  Langue- 
doc, où  néantmoips  elle  y est  encores 
très-rare.  Ils  ont  au  reste  de  commun  avec 
lesautres  concombres,  la  culture  en  toutes 
sortes , par  quoi  aucun  partieuher  traic- 
tement  n’est  requis  pour  les  eslever  (5i  ). 

1 Cm**,.  Quant  aux  courges,  de  trois  principales 

sortes  en  avons-nous , distinguées  par  ces 


mots,  courges  , cougourdes  , citrouilles. 
Les  courges  et  cougourdes  ne  diffèrent 
qu’en  figure  , estons  de  couleur  blanche , 
et  de  semblable  goust.  Les  courges  sont 
longues,  y en  ayant  atteindre  jusqu'à 
cinq  ou  six  pieds.  Ellfes  sont  plus  déli- 
cates et  plus  propres  à confire  pour  en 
faire  du  carbassat,  que  les  cougourdes  : 
et  celles-ci , sont  rondes , commodes  à 
estre  asséchées  pour  en  faire  des  bou- 
teilles à tenir  vin  , huile  , et  autres  li- 
queurs. Je  ne  double  qu’en  plusieurs  en- 
droits , ces  deux  espèces-ci  ne  se  confon- 
dent en  leurs  appellations  , pour  la 
conformité  de  leur  service.  Leur  race 
n’est  estrangère  , ains  originaire  de  cer- 
taines provinces  de  ce  royaume  , aussi  en 
la  plus- part  d’icelui,  sont -elles  dictes 
cougourdes  de  pays.  Des  citrouilles  n’est 
de  mesme  , car  l’engeance  nous  en  est 
venue  des  royaumes  de  Naples  et  d’Es- 
paigne , de  différentes  espèces  , dont  les 
aucunes  sont  de  monstrueuse  grosseur  et 
poisanteur.Tantde  sortes  de  cesffuicts-ci 
nous  ont  esté  apportées  d’outre-mer,  de 
Barbarie , de  Maroc  , de  Turquie  , et 
d’autres  parties  lointaines  , qu’il  scroit 
impossible  les  représenter  toutes  exacte- 
ment. Il  y en  a de  grandes,  de  petites  , 
de  goderonnées , ressemblantes  à citi'ons 
etponcires,  diversement  colorées.  Géné- 
ralement les  ramages  de  ces  fruicts-ci 
aiment  à grimper  en  haut  ès  treilles  et 
tonnelles.  Mais  par  la  grande  poisanteur 
des  citrouilles , l’on  les  laisse  remper  sur 
terre , donnant  quartier  ès  autres  en  haut, 
pour  s’y  agrafer  selon  que  leur  légèreté 
le  permet  j bien-que  l’usage  du  commun 
des  jardiniers,  soit  de  les  foire,  sans  dis- 
tinction , toutes  accroistre  et  fructifier  en 
bas  traisnans  sur  la  terre. 
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Le  cifre  est  une  autre  espèce  de  ci- 
trouille qu’on  eslève  , principalement 
pour  la  graine , servant  en  médecine  , et 
sa  cbair  pour  viande  aux  pourceaux, 
autre  espérance  n’enayant.  Elle  estnoire, 
et  pour  la  grossesse  de  son  naturel , facile 
à cslever  (5a). 

Du  ventre  de  tous  lesquels  fruicts , sym- 
2 bolisans  ensemble  , melons , concombres , 
" courges , cougourdes , citrouilles  , tire-on 
leurs  graines  et  semences  pour  conserva- 
tion de  l'engeance , quand  parvenus  en 
parfaicte  meurté  , l’on  en  vuide  les  en- 
trailles pour  les  conserver  , sécbées  à 
l’ombre , jusqu’au  printemps  , et  plus 
longuement  si  l’on  veut. 

En  ceste  première  saison  du  pri ntemps, 
conviendra  semer  les  légumes  qu’on  vou- 
dra eslever  au  jardin  d’esté  , exceptés  les 
pois  ciches  qu’on  réserve  pour  le  com- 
mencement d’ Avril.  Et  bien-que  de  ce 
aie  esté  traicté  ailleurs,  si  sera-il  ici  à pro- 
pos de  dire  , que  si  l’on  en  veut  mettre 
en  ce  jardin-ci , on  le  pourra  faire  en  ceste 
saison  ; avec  l’observation  de  la  lune 
vieille  , de  la  culture,  de  l’arrousement, 
du  tondre  de  l’herbe  des  feves , du  bran- 
•cher  des  pois,  pour  les  faire  fructifier, 
comme  a esté  dict.  Les  pois  et  fèves  se- 
ront ramolis  dans  l’eau  pour  douze  ou 
quinze  heures , devant  qu’on  les  sème , 
pour  tant  plustost  les  faire  lever  de  terre. 
La  cueillète  des  pois  et  fèves , se  faict  de 
jour  à autre  despuis  que  les  grains  sont 
formés,  dans  les  gousses  jusqu’à  leur  en- 
tière meurté,  pour  en  manger  des  ten- 
dres en  potage  et  autrement.  Et  les  res- 
tons parvenus  à leur  dernier  poinct , se- 
ront cueillis  en  les  arrachant  de  terre  (la 
lune  estant  nouvelle , pour  les  raisons 
dictes  ailleurs)  après  battus  et  serrés.  Les 


pois  et  fèves , entre  les  légumes  sont  ceux 
de  plus  de  réputation  ès  beaux  jardi- 
nages. Ils  seront  accompaignés  des  ciches, 
fàziols  , et  autres  de  mérite  , selon  la  qua- 
lité du  lieu  et  autres  circonstances  le  re- 
quérans:  desquels  ne  sera  en  cest  endroit 
plus  avant  discouru,  en  ayant  dict  ail- 
leurs autant  que  de  besoin  (53). 

La  caprière  s’édifie  comme  la  vigne Cyn». 
c’est  assavoir  par  maillots  ou  crocètes 
s’enracinans  dans  terre  les  branches  des 
câpres,  de  mesme  que  les  sarmens  de 
vigne  : non  toutes  - fois  tant  facilement 
qu’eux , dont  du  mystère  y a-il  à les  faire 
reprendre,  afin  de  les  garder  d’esventer; 
mal  qu’ils  craignent  plus  que  nul  autre, 
et  devant  et  après  leur  plantenient  ren- 
dant doubteuse  leur  reprinse.  Mais  très- 
asseurée  est-elle  par'lnargotes  ou  plant 
enraciné  prins  au  pied  des  vieilles  câpres, 
à telle  cause  estant  ceste  voie-ci , préfé- 
rable à toute  autre.  Seule  aussi  seroit- 
elle  employée  , si  on  y treuvoit  du  plant  à 
suffisance  , ce  que  défaillant,  conviendra 
faire  cheveler  ou  enraciner  les  maillots , 
pour  en-après  les  replanter  en  la  caprière. 

La  semence  n’est  de  grande  efficace  en 
cest  endroit , pour  son  tardif  accroisse- 
ment : de  laquelle  néantmoins  se  servira- 
on  défaillant  autre  voie  ; ainsi  qu’à  l’ex- 
treme  curiosité  , cschéant  d’eslever  quel- 
que excellentissime  race  de  raisins,  l’on 
en  sème  des  pépins.  Au  mois  de  Novem- 
bre ou  de  Mars , selon  la  propriété  du 
climat,  les  ceps  des  câpres  sont  taillés, 
en  leur  ostant  tous  les  jettons  de  l’aimée 
précédente,  excepté  un  œil  du  nouveau 
bois  qu’on  y laisse  à chacun , pour  plus 
facilement  reproduire  de  ce  costé-là , que 
de  l’endurci  du  cep  : et  que  le  fruict  en 
sorte  cojume  les  raisins  des  jeunes  pampres 
de 


DU  THÉÂTRE  D’AGRICULTURE. 


265 


tic  la  vigne  : icelle  et  les  câpres  œarchans 
de  cumpaignie  jusqucs-là.  Les  mailluts 
ou  crocètes  tronçonnés  de  la  longueur 
d'un  pied  , seront  tout  aussi  tost  mis  en 
terre  , en  les  recourbant  dans  la  losse  , 
d'où  ressortiront  seulement  un  doigt  : et 
à ce  que  moins  s’esventent , la  trenebe  du 
bout  du  maillot  estant  dehors  terre , sera 
couverte  de  fine  argilleou  de  poix  fondue, 
pour  engarder  la  vertu  de  s’exhaler  par 
telle  issue.  Duquel  remède  doubtans  au- 
cuns , enterrent  du  tout  les  maillots  , sans 
rien  en  faire  ressortir  , les  couvrons  entiè- 
rement de  terre , d’où  repoussent  tes  jet  - 
tons  en  haut.  Il  est  nécessaire  en  ce  pre- 
mier acte,  de  tenir  arrouséslcs  maillots, 
autrement  ne  pourroient-ils  prendre  ra- 
cine, aimans  lors  autant  l’eau,  que  après 
estre  remués  en  h»  caprièrc  , ne  s’en  sou- 
cient que  bien  peu , se  plaisans  plus  en  la 
sécheresse  , qu’en  l’humidité.  Veulent 
aussi  estre  logés  sous  aer  chaud  , non 
importunés  des  vents , et  en  terre  fertile , 
bien  fumée , bien  cultivée  , pour  n’estre 
chargés  d’aucune  nuisance.  Moyennant 
tel  traictement , dans  un  an  ou  deux  , se 
rendront  propres  à estre  replantés , ce  : 
que  ferés  faire  au  mois  de  Mars  moyen- 
nant le  beau  temps. 

Estans  les  câpres  originaires  des  par- 
ties méridionales,  faict  qu’elles  ne  peuvent 
vivre  en  pays  septentrional , qu’avec  quel- 
que artifice , pour  addoucir  l’aigreur  des 
?•</•  froidures.  C’est  pourquoi,  plusieurs  font 
leurs  caprières  dans  les  murailles  regar- 
dantes le  midi , où  ayans  laissé  des  trous 
ou  armoires  , y logent  ces  plantes-ci  sur 
la  terre  que  pour  leur  nourriture  on  y ac- 
commode. Avec  plus  d’eificace  s’y  logent- 
elles,  si  la  muraille  est  accompaignée  de 
terre  en  dehors  jusque*  au  droict  des  ar- 
Thé dire  d? Agriculture  , Tome  II. 


moires  et  trous  , pour  leurs  racines  , s’y 
pouvoir  nourrir  et  pourmener  à l’aise. 
Les  trous  seront  eslevés  sur  terre  , pour  le 
moins  , trois  ou  quatre  pieds  , afin  de 
donner  place  aux  jetions  et  brancheage 
des  caprières  sortons  de  leurs  trous  , de 
s’allonger  raisonnablement  en  bas  , de-  , 
vaut  qu’attaindre  à terre  pour  la  conser- 
vation du  fridct,ne  faisans guières  bonne 
fin  ceux  qui  touchent  à terre. 

N’ayant  la  commodité  de  heu  , estant 
entièrement  plat  sans  relèvement , l’on  ne 
laissera  de  commodément  y dresser  la  ca- 
prière.  Une  muraille  de  bonne  maçonne- 
rie sera  fâicte,  haute  de  neuf  à dix  pieds 
ou  davantage  , et  au  devant  d’icelle  du 
costé  de  midi , deux  ou  trois  pieds  de  dis- 
tance , en  ligne  paralellc , sera  dressée 
une  autre  muraille  de  mesme  eslofïè  , de 
la  hauteur  de  trois  à quatre  pieds.  Leur 
entre  - deux  sera  rempli  de  bonne  terre 
bien  fiunée  et  sur  icelle  plantera-on  les 
caprières , qui  en  s’accroissans , verse- 
ront leur  ramage  en  hors  passant  par  des- 
sus la  basse  muraille  tendant  en  bas  vers 
terre , selon  son  naturel , qui  est  de  fondre 
en  s’abbaissant.  Et  à ce  qu’en  ce  passage , 
les  tendrons  ne  soyent  offencés  pour  la 
durté  du  rencontre  des  pierres  angulaires, 
dont  presques  toutes  murailles  sont  com- 
posées , l’on  couvre  l’extrémité  de  ceste 
muraille  en  rond,  de  pierre  ainsi  taillée, 
ou  de  brique  de  telle  figure.  Dont  estant 
le  chemin  des  rameaux  facile,  facilement 
porteront-ils  aussi  le  fruict  jusqu’à  terre. 
Moyennant  que  les  caprières  soyent  net- 
tement tenues  par  sarcler  et  serfouer  : à 
ce  que  les  mcschantes  herbes  n’en  tirent 
la  substance  : que , pour  les  fortifier , 
chacun  hyver  soyent  amendés  avec  des 
gras  et  nouveaux  terriers  : en  esté , quel- 
L 1 
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ques-fois  les  extrêmes  sécheresses  pres- 
sais , arrousés  : et  en  l'automne  ou  prin- 
temps , tondus  et  taillés  comme  a esté 
raonstré. 

Ce  n’est  seulement  en  ces  lieux  ainsi 
préparés,  où  les  ca prières  s’édifient , ains 
aussi  ès  du  tout  plats,  leurs  rameaux  y 
rempans  comme  concombres , mais  non 
avec  telle  utilité  qu’ès  endroits  eslevés, 
pour  l’intërest  du  li-uict  qui  touche  à 
lerte,  ainsi  qu’a  esté  dict.  Joinet  que  les 
racines  des  caprières  divngans  par  le  jar- 
din ayans  le  large  , par  leur  particulière 
humeur,  incommodent  les  autres  plantes 
du  jardin.  Ce  qu'elles  .ne  peuvent  faire, 
estans  ci-dessus  resserrées  à l’estroict , où 
néuubnoins  ont-elles  place  suffisante  pour 
leur  entretenement. 

Le  fruict  des  caprières  est  cueilli  de 
du  ' jour  à autre,  sons  en  attendre  certain 
poiitct  de  maturité  ; car  comment  qu’on 
prenne  les  câpres  . sont  tous-jours  pro- 
pres à confire.  Mesine  tant  plus  vertes 
l’on  les  cueille  , tant  plus  apéüssautes  en 
restent-elles  : dont  avient , que  plus  pri- 
sées sont  les  câpres,  que  plus  petites  on 
les  treuve.  De  jour  en  jourdonques,  l’on 
retire  de  la  caprière  tout  le  fruict  qui  se 
présente  durant  la  saison  , et  lout-d’uno- 
main,  pour  le  conserver  est-ij  confit  à la 
vm  lÙ”!  man*ére  enseignée  ci-après.  Laqualilédu 
câprier  estant  du  genre  des  arbustes  vi- 
vons longuement  , l'aict  sembler  n’estre 
ici  couché  en  son  reng , ains  devoir  estre 
mis  au  jardin  fruictiér.  A cela  est  res- 
pondu,  que,  désirans  les  cfipriersd’estre 
exposés  en  plain  soleil,  et  que  pour  leur 
bassesse  seraient  en  danger  d’estoufler 
panni  les  arbres  du  verger,  leurs  br.in- 
cheage  et  ombrage  les  opprimans,  avec 
plus  de  profit  sont-ils  logés  an  jardin  po- 
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tager,  qu’aillcurs:  joincte  lenr  culture , 
commune  avec  celle  de  la  potagerie. 


CHAPITRE  X. 

Du  Jardin  Boiujuetier  ou  à Fleurs  , 
premièrement  des  Arbustes  (54). 


L'ohdohnance  de  Caton  est  d’en- 
richir le  jardin  potager  par  fleurs  , afin 
de  joindre  le  plaisir  au  profit , selon  le 
commun  désir  : tenant  pour  manque  et 
défectueux  le  potager  , auquel  défaut 
l’ornement  qui  procède  des  belles  et  flo- 
rissantes plantes.  Et  de  faict  ,■  le  grand 
estai  que  les  Antiques  faisoient  do  la 
bouqueterie  -,  des  chapeaux  de  fleurs-} 
des  herbes  et  dés  racines  de  bonne  sen- 
teur, des  perfums,  et.  semblables  choses 
précieuses  croissons  ès  jardins  , monstre 
qu’ils  accontoieht  pour  article  notaldc  , 
ces  excellentes  matières  , comme  ser- 
vantes de  l'homme,  le  tenons  joyeuse- 
ment , le  conservons  en  santé  , pour  de*- 
voirestre soigneusement  recercbées.  Mais 
le  grand  nombre  de  telles  exquises  plantes 
créées  dcDieu  pour  le- plaisir  de  l'homme, 
-lie pent  estre  représenté  par  le  jardinier, 
tant  s!ei»  huit  que  de  tou  tes  il  s’en  puisse 
pourveoir.  En  quoi  se  vokl  estre  plus 
facile  à la  Nature  de  tapisser  la  terre  de 
la  variété  de  ses  fleurs , d'infinies  cou- 
leurs, et  odeurs , que  -par  discours  hu- 
main les  mettre  toutes  en- évidente. 

Nous  embellirons  donq îles  nosti-e  jardin 
boiiqneticr  de  tout  autant  de  ces  gentil- 
lesses dont  Dieu  nous  aura  donné  la  co- 
gnoiss.ince,  do  partie  desquelles,  comme 
pour  double  commodité , nous-uous  ser- 
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virons  en  autre  usage  que  de  plaisir  selon 
les  occurences  : y laissons  place  pour  les 
nouvelles  plantes , que  de  jour  à autre 
pourrons  recouvrer.  Pour  la  diversité  des 
ouvrages  de  ce  jardin-ci , diverses  plantes 
sont  employées , hautes  et  basses.  Es 
tonnelles  et  cabinets  , serviront  les  ar- 
bustes : et  es  compartinicns  et  autres  mi- 
gnardises du  parterre  , dont  la  qualité 
requiert  de  demeurer  basseuient  , les 
herbes  à ce  ployables , comme  en  lieu 
convenable  sera  particularisé. 

“"L  Commenceant  par  les  arbustes  dirai 
que  d'iceux  les  plus  remarquables  sont 
les  roziers  , distingués  en  quatre  princi- 
pales espèces  : une  de  rouges,  autre  d'in- 
carnates ou  escarlatines,  et  deux  de  blan- 
ches. Les  rouges  sont  celles  de  Provins 
propres  à faire  la  conserve  , les  incar- 
nates , dictes  de  Provence  et  par  d’aucuns 
zebedées,ce\X<ss  d’où  distille  la  bonne  eau 
roze  et  servons  aux  apoticaires  ès  syrops 
et  autres  choses  : l’une  des  blanches  , 
outr  e la  couleur  , est  au  reste  semblable 
à l’incarnate  : l’autre  est  la  damasquine 
ou  musquate,  ainsi  dicte  pour  sa  précieuse 
senteur.  Ceste-ci  est  lort  petite , coin  posée 
de  cinq  fueilles , les  autres  en  ayons  beau- 
coup davantage,  plus  toutes -fois  tant 
mieux  le  terroir  leur  agrée.  Outre  ces 
rozes-ci , y en  a des  jaunes  et  rouges  pl.ii- 
santes  à voir,  non  à flairer  : mesme  la 
jaune , dont  la  senteur  est  plus  mauvaise 
que  bonne  : la  rouge  n’estant  d’importune 
odeur  , ains  seulement  est-elle  tant  loi  ble 
et  petite , que  presques  l'on  n’y  en  reco- 
•gnoist  aucune.  En  nombre  et  grandeur  de 
fueilles , comme  aussi  en  ramage  , s’ac- 
cordent ces  deux  rozes-ci , avec  les  da- 
masquines , ce  qui  les  faict  accoupler  en- 
semble pour  communément  servir  en  ca- 


binet , dont  pour  telle  diversité  le  cabinet 
se  rend  de  plaisante  représentai  ion.  Tou- 
chant les  sauvaiges  appelles  canines  , 
de  plusieurs  espèces  s’eu  treuve-il  par 
les  bayes  et  buissons  qui  ont  de  la  valeur  : 
sur  toutes  lesquelle* , les  esglantiues  em- 
portent le  prix,  approchons  des  damas- 
quines. Tous  roziers  requièrent  le  terroir 
bon  et  vigoureux,  toules-fois,  plus  léger, 
que  puisant  : plus  sec,  qu’humide,  le 
fréquent  airousement  ostant  la  force  de 
la  roze.  Et  par  racines  et  par  branche», 
on  les  plante  ; par  branches  ou  bouteilles , 
au  déiaul  de  plant  enraciné  pour  advan- 
cement  d'œuvre  , préférant  l’un  à l’autre, 
Le  temps  en  est  divers,  selon  les  diverses 
situations.  Si  c’est ’en  pays  chaud  et  sec, 
en  Octobre  ou  Novembre  l'on  les  mettra 
cil  terre  : si  en  froid  et  humide  , en  Fé- 
vrier et  Mars.  Ne  les  faut  prolôndcr  en 
terre  plus  d’un  pied , et  de  pareille  inc- 
lure seront  arreu gés  en  la  fosse  équidis- 
tant ment.' Vous  servant  en  cqst  endroit 
des  branches  de  rozier  , les  rccourberés 
en  la  fosse  en  les  estordant , pour  tant 
mieux  les  laire  enraciner,  ruais  si  de 
plant  chevelu,  le  inettrés  drojeteurent  en 
terre  comme  arbres  friûctiers.  Deux  ou 
trois  fois  chacune  année  , seront  marrés 
les  roziers  , afin  de  les  descharger  des 
ronces , buissons , et  herbes  nuisibles  qui 
se  nreslent  parmi  eux  par-  la  négligence 
du  jardinier.  Convient  aussi  souvent  les 
curer  et  esmunder,  comme  de  deux  eu 
deux  ans  ; leur  ostant  avec  la  serpe  , du 
bois  tout  ce  qu’on  verra  s'y  envieillir  et  le 
superflu  aussi.  A ce  que  par  nouveaux 
jettons  , l’on  aie  abondance  de  rozes  bieu 
qualifiées , telles  n’estans  jamais  les  crois- 
santes sur  rameaux  vieils  et  endurcis  ten- 
dans  à leur  fin.  Sera  en  outre  très-bon  en 
L 1 2 
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les  bescliant , les  fumer  quelques-fois  s’ils 
sont  en  terre  légère , car  plantés  en  bon 
fonds  , n’est  besoin  prendre  telle  peine  , 
la  fertilité  du  terroir  leur  f ournissant  assés 
de  vigueur. 

Pour  avoir  des  rozes  de  hastiveau  ou 
fort  primeraines  , convient  advancer  les 
roziers  par  chaleur  de  fumier.  Le  moyen 
est,  qu’estans  les  roziers  plantés  joignons 
quelque  muraille  au  regard  de  midi , et 
par-  là  à l’abri  de  la  bize  , soyent  au  mois 
d’Octobre  ou  de  Novembre  , deschaussés 
profondément,  et  la  fosse  remplie  de  bon 
fumier  de  cheval , mcslé  parmi  un  peu 
de  bonne  terre.  Après , durant  l’hy  ver 
tous  les  huict  jours  une  fois  , seront  ar- 
rousés  avec  de  l’eau  tiède  expressément 
eschauffée  sur  le  feu,  plus  souvent  si  le 
temps  se  rencontre  sec  et  venteux  , rien 
du  tout  estant  pluvieux  et  humide.  Par 
telle  addresse  , dans  l’hyver  aurés  des 
rozes , pourveu  que  les  préserviés  des 
gelées , les  tenant  couvertes.  Mais  ce  sera 
aussi  au  détriment  des  roziers , qui  pour 
tel  pressé  advanceinent,  nepourrontestre 
de  longue  durée  : car  leurs  racines  se  cui- 
sons en  la  chaleur  du  fumier,  défaillent 
dans  peu  de  temps.  Perle  non  beaucoup 
considérable,  eu  esgard  au  contentement 
de  telle  gentillesse,  et  la  facilité  de  faire 
accroistre  des  nouveaux  roziers  , pour  les 
snrrogerenla  place  des  morts.  L’advancé 
planter  des  roziers  , en  advance  aussi  le 
ilorir.  A telle  cause)  seront  les  roziers 
enracinés,  plantés  vers  la  fin  d’Aoust  ou 
cuirimencement  de  Septembre  , la  lune 
estant  nouvelle  : lesquels  logés  ettraictés 
comme  dessus  , ne  faudront  de  rendre 
des  rozes  en  hyver. 

Toutes  sortes  de  roziers  se  peuvent 
enler  en  escusson  pour  meslinger  leurs 


couleurs  : toutes-fois  avec  moins  de  peine 
en  recouvre-on  de  diversement  colorés 
par  le  seul  plant.  Car  en  assemblant  deux 
ou  trois  jettons  de  rozier , différons  en 
telle  qualité  , et  là  les  contraignant  par 
subtile  union  à s’accroistre  ensemble  , à 
la  façon  que  j’ai  monstrée  d'unir  les  sar- 
mens  de  vigne , rapporteront  avec  esba- 
hissemeut  des  rozes , dont  la  bigearreure 
contentera  la  veue.  Aucuns  pour  avoir 
des  rozes  vertes  entent  des  roziers  blancs 
sur  des  lauriers,  en  persant  le  tronc  de 
l’arbre  , et  y fourrant  à travers  un  jetton 
de  rozier , ainsi  qu’il  sera  monstre  ci- 
après  , croyans  que  les  roziers  nourris  de 
la  substance  du  tronc  de  l’arbre , rappor- 
teront à leurs  fleurs,  la  couleur  des  fueilles 
de  laurier.  Curiosité , dont  ferés  faire 
l’expérience,  si  la  patience  de  vostre  jar- 
dinier vous  en  donne  le  moyen  (55).  . 

Ainsi  que  le  rozier,  s'édifie  le  jesse-  j.. 
min , de  racine  et  de  branche , ayant  aussi 
de  commun  le  non-desirer  trop  l’arrou- 
seinent  ( pour  l’intérest  des  fleurs)  et  la 
facilité  de  service  en  berceaux  , par  estre 
ses  jettons  ployablcs  à volonté.  11  y a de 
quatre  sortes  de  jessemins  remarquées  en 
la  couleur  des  fleurs  , blanches  , jaunes , 
rouges  et  bleues.  A cause  de  la  senteur, 
les  blancs  sont  les  plus  prisés , n’estans 
les  autres  eslevés  que  pour  la  couleur. 
C’est  avec  bonne  raison  , car  estons  mis 
ensemble  et  accompaignés  du  rozier  de 
Damas  blanc , pour  sa  précieuse  senteur, 
qu'on  abondance  il  communique  avec 
celle  des  jessemins , le  cabinet  composé 
de  telles  plantes , se  rend  magnifique. 
Le  plus  de  l’cntretenement  des  jessemins 
consiste  au  tailler,  estant  nécessaire  les 
esmunder  souvent , pour  les  descharger 
de  la  rameurc  superflue  dont  ils  se  re- 
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vestent  : laquelle  ostée,  par  renouvelle- 
ment de  branclieage , se  renouvelle  aussi 
la  grâce  de  ces  plantes  (56). 

En  plusieurs  endroits  de  la  Provence 
et  du  Languedoc  , le  rosmarin  ( appelle 
aussi  , libanotis  , pour  la  senteur  d’en- 
cens qu’il  représente  ) vient  naturelle- 
ment par  les  déserts  , et  en  telle  abon- 
dance , que  les  lours  à cuire  pain  en  sont 
eschauilés.  Lit  ne  se  doit-on  travailler  à 
les  eslever  ès  jardins,  ains  seulement  où 
le  climat  11e  favorise  si  avant  telles  plan- 
tes. Souffrent  néantmoins  aisément  l'aer 
froid,  mais  plus  gaiement  viennent-elles 
en  tempéré.  Par  bouteures  ou  branches, 
est  le  vrai  planter  du  rosmarin,  par  là 
faisant  plus  ject,  que  par'  racines  ne  par 
semence,  employée  au  défaut  des  autres, 
et  la  vraie  saison , l’automne  , ne  se  re- 
prenant guières  bien  au  printemps.  C’est 
l’arbuste  leplus  agréable  aux  abeilles  que 
nul  autre  , pour  la  bonté  de  sa  fleur,  qui 
est  aussi  fort  primeraine  , abondante  , et 
de  longue  durée  , dont  tel  bestail  s’ac- 
commode très-bien.  11  tient  reng  hono- 
rable au  jardin  , employé  en  bordures  , 
en  cabinets  et  tonnelles  (67). 

En  pays  chaud , le  murte  ou  myrte 
vient  gaiement  sans  nulle  culture  ; eu 
froid , ne  peut  vivre  qu’avec  souci  et 
peine  ; mais  en  tempéré  gaiement  s’é- 
dilie-il.  Pour  la  beauté  de  ses  fueillcs  , il 
est  recerché , et  pour  autres  utilités  avec. 
Il  pare  très-bien  le  jardin  bouqueticr  avec 
beaucoup  de  lustre.  De  deux  principales 
sortes  de  murte  y a-il  distinguées  par  ces 
mots  , noir  et  blanc , pour  la  différence 
.de  leurs  fueillages,  l’un  l’ayant  de  vert- 
brun  , et  l’autre  de  vert-gai , les  deux 
gardans  toute  l’année  la  naïfveté  de  leurs 
couleurs.  En  la  diversité  de  leurs  lie urs, 


se  recognoist  aussi  y avoir  de  deux  es- 
pèces de  mûrie , l’un  la  produisant  blan- 
che, l’autre  jaune.  De  toutes  lesquelles 
nous  meublerons  nostre  jardin,  mois  plus 
d’estat  ferons-nous  de  ceste-lù,  que  de 
eeste-ci,  pour  recognoistre  quelque  cas 
de  plus  exquis  en  la  lleur  blanche , qu’en 
la  jaune.  Le  murte  , outre  la  laveur  de 
l’aer , désire  la  terre  subtile  et  douce,  plus 
légère  que  poisante , et  d’estre  mignardé 
avec  du  vieux  fumier  cl  bonne  culture. 

C’est  par  semence  qu’on  s’cngeunce  de 
mili  tes , quand  le  plant  enraciné  et  la 
branche  détaillent  : ce  qui  avient  , lors 
qu’on  est  contraint  les  envoyer  prendre 
trop  loin , par  s’esventer  eu  chemin.  Eu- 
cores  préfère-ou  la  racine,  à la  branche, 
pour  l’advancement  plus  grand  que  faict 
l’une  que  l’autre.  Estant  question  de  se 
servir  de  la  semence,  l’on  la  mettra  en 
terre  deux  doigts  de  profond  , le  lieu  au 
préallable  dès  plusieurs  mois  proprement 
disposé.  Au  mois  de  Mars  et  croissant  de 
lune  , en  est  la  droicte  saison  , non  de- 
vant , pour  crainte  des  froidures  ; des- 
quelles laut  préserver  les  nouveaux  jet- 
tons  sortons  de  ces  semences-ci , par  cou- 
vertures qu’on  leur  tiendra  au  dessus, 
jusqu’à  ce  que  la  peur  des  gelées  passée  , 
on  les  expose  au  beau  temps.  La  diffi- 
culté du  naistre  et  d’en  conserver  après 
les  jetions  en  leur  première  aage  , cause 
qu’aucuns  logent  premièrement  ces  se- 
mences-ci , dans  des  vazes  de  terre , d’où 
les  plantes  fortifiées,  sont  en  suite  re- 
muées en  autre  endroit  : ou  bien  tenues 
ès  vazes  , pour  tant  plus  aisément  les  pré- 
server des  froidures  durant  leurs  impor- 
tunités. Eschéant  de  les  transplanter,  le 
climat  le  souffrant , au  bout  de  deux  ans 
de  leur  naissance , seront  les  mûries  ar- 
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radiés  de  leur  séminaire  , sans  retarde- 
ment , et  incontinent  plantés  un  pie<j 
dons  terre  droictotnent  , comme  fruie- 
tiers , en  escortant  doucement  leurs  ra- 
cines , et  après  en  avoir  recomblé  la  fosse 
uniment  sur  terre,  le  tronc  sera  couppé 
quatre  doigts  par  dessus.  Quant  à la  dis- 
tance d'une  plante  à l’autre  , le  naturel 
de  l’œuvre  en  ordonnera.  Si  c’est  pour  en 
composer  un  cabinet,  ou  des  bordures  ès 
allées,  conviendra  les  arranger,  plus  près 
l’un  de  l’autre  <pie  si  on  les  Vouloit  escor- 
ter par  le  jardin,  qui  sera  toute  l'addresse 
que  je  vous  donnerai  là  dessus.  Gaignerés 
une  couple  d'années  de  temps,  si  édifiés 
les  nutrtes  par  plant  enraciné  ou  de  bran- 
che, et  éviterés  le  hazard  d'en  faire  le- 
ver la  graine  de  terre , pour  sa  loiblesse 
s’y  estduflftttt  aisément  ■ Et  bien-que  le 
plant  n’aie  presques  point  de  racines  , 
n’importe , pourveu  qu’il  s’y  treuve  au 
bout  quelque  peu  de  bosse,  par  le  moyen 
de  laquelle  se  reprend  facilement , en 
cela  imitant  les  oliviers.  Touchant  la 
branche , pour  la  faire  marcoter  ou  chc- 
veler  dans  terre  , convient  la  cueillir  ès 
cimes  des  jetions  des  vieux  murtes , la 
choisissant  fertile  et  polie:  puis  l’ayant 
estorse  et  recourbée  , la  logerés  en  la 
fosse , et  icelle  recomblée  de  terre  et  unie 
au  plan , le  bout  de  la  branche  en  ressor- 
tira deux  ou  trois  doigts.  Par  tel  ordre , 
s’enracinera  et  accroistra-elle  fort  bien , 
moyennant  que  souvent  la  terre  d’alen- 
tour soitbesebée , en  temps  sec  arrousée, 
en  liyvcr  fumée  avec  ben  menu , et  tou- 
jours tenue  nettement  par  sarcler  et  es- 
herber  : comme  de  mesme  faudra  prendre 
garde  de  si  bien  traicter  les  semences  où 
l’on  les  aura  logées  , qu’aucune  maligne 
plante  ne  leur  nuise.  Des  murtes  se  dres- 


sent des  excellons  cabinets  au  jardin  bou- 
qnetier , à l’aide  des  roziers  de  damas  et 
des  jessemins  meslés  ensemble  , lesquels 
faisans  la  couverture  du  cubinet  et  face 
du  septentrion , tiendront  en  abri  les 
murtes  estons  plantés  ès  autres  trois  en- 
droits : et  ne  pouvans  les  murtes  pour 
leur  bassesse  monter  gnières  hautement, 
serviront  là  convenablement  de  muraille. 
Ainsi  estant  le  cabinet  composé  de  cest 
assemblage , la  diversité  de  telles  gentilles 
plantes  le  rendra  très-plaisant,  pourveu 
que  la  disposition  et  proportion  du  cabi- 
net responden là  la  matière,  que  je  réserve 
à l’engin  du  jardinier,  en  attendant  qu'à 
plus  de  loisir  je  vous  fournisse  de  plu- 
sieurs et  divers  pourtraicts  de  cabinets  et 
treillages,  pour  vous  reposer  et  pourme- 
ner  au  jardin,  afin  de  vous  relever  de 
peine  touchant  l’invention. 

Le  Iruict  du  murte  appelle  mirlil , 
sont  des  baies  enfennans  la  graine,  qu'on 
ne  retire  des  branches,  que  les  gelées 
n’ayent  touché  dessus  , pour  leur  matu- 
rité. Elles  servent  à plusieurs  choses  de 
médecine  : aussi  est  utile  tout  ce  que  le 
murte  produit , racines  , bois  , fueillcs  , 
Heurs.  C’est  la  viande  des  grives  et  tour- 
dres  en  certains  endroits  de  la  Provence , 
que  les  baies  de  murte;  dont  tels  oiseaux 
s’y  engraissent  et  en  devient  leur  chair 
très-agréable , à cause  de  la  bonne  sen- 
teur qu’elle  en  retire  (58). 

Au  défaut  de  murte,  en  pays  froid  Bo«û, 
l’on  se  sert  du  bouis,  pour  la  conformité 
de  leurs  fueillcs  symbolisans  ensemble: 
l’ayant  le  bouis  , ainsi  que  le  murte , per- 
pétuellement verte  et  lice , comme  satin. 

Aux  injures  des  temps  résiste  le  bouis, 
sur  lui  n’ayans  aucun  ou  peu  de  pouvoir, 
ne  froidures,  ne  gelées.  C’est  pourquoi  est- 
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* il  employé  en  climat  septentrional,  A l'em- 
bellissement des  jardins,  mesme  A cause 
de  sa  grande  durée,  vivant  fort  longue- 
ment sans  beaucoup  de  culture  , dont  les 
ouvrages  s'en  rendent  comme  perpétuels , 
et  tous-jours  magnifiques.  Les  bancs  du 
jardin  de  Gaillon  prouvent  ces  choses  : 
aussi  en  plusieurs  autres  beaux  jardins  de 
la  France  se  voyent  avoir  duré  longues 
années  des  beaux  ouvrages  façonnés  de 
bouis  : comme  sièges , bancs,  bastiinens, 
pyramides  , colomnes , hommes  , bestes  , 
que  de  telle  matière , tant  elle  est  ploya- 
ble  , l’habile  jardinier  contrefaict,  au 
contentement  de  la  veue.  Ne  défaut  au 
bouis , que  la  bonne  senteur  , pour  le 
rendre  du  tout  bien  qualifié  ; au  lieu  de  la- 
quelle , l'ayant  forte,  importune,  et  mal 
plaisante  , causant  mal  de  teste , est-il  re- 
jetté  d’aucuns  sans  le  vouloir  cslever  au 
jardin. 

omtiniu  Parmi  les  pierres , déserts  et  terroirs  de 
peu  de  valeur , sans  artifice  croist  le  bouis 
en  plusieurs  endroits  de  ce  royaume, 
mesme  en  merveilleuse  grandeur , comme 
grosses  pnultres , en  certains  endroits  de 
Normandie  et  Picardie,  qu’on  transporte 
A Paris  pour  faire  des  peignes  et  autres 
choses.  Au  pays  de  Vivarelz  aussi , mais 
non  guières  hautement,  et  avec  telle  pro- 
priété r que  son  fonds  se  méliore  . telle- 
ment par  la  cliente  de  ses  fueilles,  s’y 
pourris8ans  A la  longue , qu’il  en  denieure 
propre  à porter  beaux  blés , quand  des*- 
chargé  de  tels 'arbustes  ,1  brusiés  sur  le 
lieu  ,>  l’ott  lé réduict  en  'labourage/  En- 
graissent aussi  les  jetions  de  bouis  prins 
on  lu  cime  des 'branches , toute  sorte  d’ar- 
bres fruictiers , et  spécialement  les  oli- 
viers, estans'hus auprès  des  arbres, iceux 
au  préallable  deschaussés  un  pied  dans 


terre  et  d’icelle  recouverts.  Car  par  le  long 
temps  que  le  bouis,  pour  sa  durté  , met 
à se  consumer  dans  terre , tient  la  terre 
crave  et  eslevée  au  grand  profit  «les  ra- 
cines des  arbres  : qui  ayans  par  ce  moyen , 
libre  passage , s’allongent  à volonté , ot 
en  sont  humectées  par  la  naturelle  fres- 
cheur  de  la  matière.  Tel  engraissement 
res-jouit , en  outre  , les  vignes  , et  par 
sur  toutes  , les  musquates , dont  elles  se 
rendent  très-fertiles,  comme  a esté  veu. 

C’est  toute  l’utilité  de  la  fiicillc  que 
cela,  estant  ail  reste  immangeable,  gé- 
néralement les  bestes  abhorrons  son  ex- 
trême amertume  et  durté.  Mais  du  bois 
n’est  de  mesme  , car  il  s’en  façonne  plu- 
sieurs beaux  ouvrages  mesmement  de  la 
racine , de  laquelle  grande  trafiq  est  tmj-,  4, 
faicte  en  Vivaretz  par  les  marchands  Ale-  '' 

mans  , lesquels  de  IA  , preste  à mettre  en 
œuvre,  la  font  transporter  en  leur  pays. 

L’on  arrache  la  plante  du  bouis , et  après 
avoir  couppé  toutes  les  branches , la  ra- 
cine est  laissée  tant  grande  qn'il  est  pos- 
sible (pour  le  naturel  de  la  chose  , ne 
pouvant  communément  excéder  les  deux 
poiiigts  d’un  homme  robuste,  joincts  en- 
semble) , après  est  esquarrie  ou  arrondie 
comme  pierre  de  taille,  selon  que  mieux 
s’accorde  ':  finalement  est  bouillie  dans 
l’eau  1 claire  en  grand  chauderon , pour  la 
rendre  propre  à Olivier,  préparation  ac- 
comparable  au  rouir  ou  naiser  des  chan- 
vres et  lins , A ceci  nécessaire , pour  rendre 
la  racine  solide  et  lui  confirmer  la  beauté 
de  sa  blondecouleur  etbigearre  mad  retire. 

Ainsi1  préparée  la  racine  du  bouis , est 
appeilée  , broute  , employée  en  excel*- 
lentes  menuiseries  , de  marqueterie  , de 
manches  «le  Cousteau , de  cueillers , de 
peignes , et  à autres  diverses  besongnes 
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à l’honneur  de  l'Alemagne , mère  des  in- 
génieux entendemens.  Du  brancheage  , 
l’on  en  retire  les  perches  qu'un  y trouve 
«Iroictes , pour  servir  à l’appui  des  vignes  : 
le  restant  employé-  en  chauffage , à cuire 
du  pain,  destuilles,  delà  chaux,  et  sem- 
blables choses.  Eschéant  à vous  meubler 
de  bonis  , faictes-en  planter  des  rejetions 
enracinés  prins  au  pied  des  vieux,  un 
pied  dans  terre  , en  rayon  ouvert , sans 
vous  soucier  de  les  engraisser  aucune- 
ment, veu  leur  facile  reprinse  et  accroist. 
Les  branches  s’enracinent  aussi,  non  avec 
beaucoup  d’advanceinent  à cause  de  leur 
peu  de  mouëlle , et  de  la  durté  du  bois. 
Par  quoi , défaillant  le  plant  chevelu , 
servés-vous  de  semence,  de  laquelle  ferés 
une  pépinière,  pour  de  là  au  bout  d’uu 
an  en  tirer  le  plant  qualifié  de  mesine 
aage  et  grandeur  , afin  de  le  transplanter 
où  il  vous  plaira.  Le  temps  de  ce  mes- 
nage  est  le  mois  d’Octobre  et  de  Novem- 
bre, en  lune  nouvelle.  Le  plus  curieux 
du  gouvernement  du  bouis,  est  le  manie- 
ment de  la  serpe , pour  le  tailler  et  tondre 
à propos  et  avec  l’engin  requis  , pour  lui 
faire  tenir  honorable  place  au  jardin. 

Au  reng  des  plantes  tous-jours  ver- 
doyantes , nous  logerons  le  garrobier, 
ainsi  appellé  en  Provence,  par  d’aucuns 
sili.quc.  Pour  son  robuste  naturel , il 
s’accroist  en  tout  aer  tempéré  et  froid , 
bien-que  la  Provence  soit  le  pays  où  na- 
turellement il  vient.  Il  est  bien-séant  en 
tonnelles  et  cabinets,  fournissant  en  abon- 
dance du  ramage , flexible , de  couleur 
verte  et  reluisante.  A la  beauté  de  ses 
fùeilles  donnent  grand  lustre  les  garrobies, 
fruict  de  reste  plante,  qui  estans  enfer- 
mées dans  des  longues  gousses  , comme 
celles  de  la  casse  ou  des  faziols , colorées 


d’incarnat  cramoisi , faict  très-beau  voir 
pendantes  parmi  le  fueillage , dont  l’ar- 
tifice est  rendu  agréable,  et  d’autant  plus 
belle  représentation , que  plus  artistement 
sera  disposé  le  cabinet  que  le  garrobier 
couvrira.  Par  nouveaux  rejettons  en  ra- 
cines arrachés  du  pied  des  vieilles  plantes, 
la  lune  estant  nouvelle,  l’on  s 'engeance 
des  garrobiers , les  plantant  à la  manière 
ja  monstrée  : lesquels  jetions  déiaillans  , 
l’on  recourra  à sa  semence , qu’on  semera 
en  terre  bien  préparée  environ  le  mois  de 
Février  ou  de  Mars  : non  toutes-fois  avec 
asseurance  de  bien  laire,  par  l’incertitude 
du  uaistre , toutes-fois  par  bon  traicteinent 
pourra-on  vaincre  l’infertilité  de  telle  se- 
mence. Il  n’est  requis  grand  soin  au  res- 
tant de  son  gouvernement,  dont  le  prin- 
cipal , estant  reprins  en  terre  , est  l’ad- 
dressc  de  la  rauieure  pour  lafaire  grimper 
en  lieu  convenable,  et  d’en  tondre  le  su- 
perflu pour  la  bien  - séance  et  la  durée 
de  la  plante , à temps  et  ainsi  qu’il  ap- 
partient (59). 

Bien-que  la  plus-part  ne  tiennent  conte  u.m. 
du  lierre , par  s’engeancer  plus  qu’un  ne 
veut , si  est-il  néantmoins  agréable  à la 
veue,  à cause  de  sa  belle  et  reluisante 
verdure  qu’il  garde  , entière , en  toutes 
saisons.  Il  ne  craint  ne  froidures , ne  ge- 
lées , ne  chaleurs , ne  sécheresses , ne  hu- 
midités , ne  ombrages , s’accroissant  par 
tout  où  il  se  peut  loger,  avec  tant  d’opi- 
niastre  résolution , qu’à  la  longue  il  cause 
la  ruine  des  arbres  et  murailles  sur  les- 
quels il  se  nourrit  et  soustient.  Tapis- 
ser avec  du  lierre  l’in  térieur  des  murailles 
du  jardin  , est  à propos  employer  reste 
plante  : ainsi  qu’ingénieusement  cela  se 
void  aproprié  en  l’allée  de  Sainct-Privat  , 
laquelle  bordée  de  l’autre  costé  (limitant 
sa 
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sa  largeur)  d’une  palissade  de  laurier, 
demeure,  inaugré  le  temps,  to us-jours 
verdoyante  avec  belle  représentation.  Es 
tonnelles,  berceaux  , cabinets  et  autres 
lieux  couverts  s’accommode  aussi  le  lierre, 
s'y  employant  à volonté  ; et  y continuera 
son  service,  autant  longuement  que  du- 
rera le  bois  que  lui  aurés  baillé  pour  ap- 
pui. Es  jardins  de  Cbante-loup,  en  ceux 
de  Cluny  aux  faux-bourgs  Saincl-Jaques 
à Paris  , et  en  divers  autres  de  la  France , 
les  belles  tonnelles  et  berceaux  de  lierre  y 
font  des  agréables  pourmenoirs  pour  l’esté 
tellement  ombragés  , que  le  soleil  n’y  a 
aucune  entrée  dedans.  Le  lierre  s agrafe 
très-bien  contre  la  muraille,  et  s’y  main- 
tient fermement  sans  autre  despence  que 
du  planter  : n’estant  requis  aucim  bois 
pour  l'y  retenir,  ni  paux  ni  perches, 
d’autant  que  de  lui-mesme  s’y  choisit  des 
soustenemens  asseurés.  Et  par  semence 
et  par  plant  enraciné,  l’on  s’engeance  de 
lierre , mais  avec  plus  d’advancement, 
par  cestui-ci , que  par  cestui-là.  Soit  se- 
mence ou  plant , l’on  le  mettra  en  terre 
duraut  tout  l’byver  , la  lune  estant  nou- 
velle. Après  par  quelque  petit  besche- 
ment  l’avoir  faict  naistre,  ou  reprendre, 
le  laisserés-là , sans  autre  soin  pour  son 
entretenement,  tant  il  est  robuste  et  peu 
délicat. 

Sarinîff.  Le  savinier  par  d’aucuns  sabina,  se 
reprend  de  branche,  mais  plus  facilement 
de  plant  enraciné,  et  avec  plus  d’advan- 
cement aussi.  Un  pied  dans  terre,  est-il 
planté  : désire  d’estre  bien  cultivé  , quel- 
quea-lois  iumé , et  arrousé.  De  deux  sortes 
de  savinier  y a-il , dont  la  plus  prisée,  a 
le  fueillage  approchant  de  celui  du  cy- 
près , à telle  cause  appellé  des  Anciens, 
cyprès  de  Candie.  Les  deux  sont  tous- 
Théâtre  d’ Agriculture , Tome  II. 


jours  verdoyans , sans  craindre  beaucoup 
les  froidures,  dont  les  cabinets  et  ber- 
ceaux sont  convenablement  façonnés  (60) . 

Le  troesne  , appellé  en  latin  ligus- 
truru,  bois-blanc  , à Lion  , et  à Fontai- 
nebleau, coigneau,  est  bien-séant  en  bar- 
rières ou  palissades  bornans  les  allées  du 
jardin,  pour  la  verdeur  de  ses  fueitles  , 
pour  la  fermeté  de  son  bois , de  lui-mesme 
s’appuyant  sans  autre  artifice  , que  d’en 
entortiller  le  ramage , et  pour  demeurer 
long  temps  en  service.  A faute  de  plant 
enraciné,  l’on -l’édifie  de  semence,  par 
l’un  et  l’autre  fort  facilement , voire  se 
reprend-il  de  branche  assés  bien.  Il  graine 
tous  les  ans,  jettunt  sa  semence  dans  des 
petites  bouteilles  noires  à touppets  , qu’il 
se  conserve  en  hyver , lesquels  meslés 
parmi  le  vert  de  fueillage  , augmente  la 
grâce  des  barrières  : ausquelles  le  troesne 
se  représente  bien , ne  pouvant  servir  ni 
en  cabinets  ni  tonnelles,  à cause  qu’il  ne 
peut  monter  hautement. 

L’arbrede  Judée  sera  mis  ici,  pour  set-  jou* 
vir  et  en  palissade  et  en  cabinet.  Il  est  par 
d'aucuns  appellé,  gucinier,  parce,  àmon 
avis, qu’il  jette  des  longues  goustes  comme 
gucincs  à cousteaux , où  sa  graine  s’en- 
gendre. C’est  un  arbre  plustost  petit  que 
grand,  de  la  taille  du  prunier,  rejettant 
abondamment  du  pied.  Il  est  ployable  à 
tout , car  il  se  laisse  manier  à la  trenche 
eommcl’onveut.Safueille  est  assez  large, 
de  figure  pareille  à celle  du  lierre,  mais 
plus  grande  de  la  moitié  , de  couleur 
vert-gai , pousse  tost  après  l'hy  ver , qua- 
lités causans  advancc  et  agréable  om- 
brage. Scs  fleurs  colombincs  , ressem- 
blantes à celles  de  fleur  de  pescher,  aug- 
mentent la  grâce  de  l’arbre , mesme 
quelles  naissent  indifféremment  sur  le 
M m 
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tronc  de  "arbre , aussi  bien  ès  endroits 
endurcis  des  branches  , que  sur  leurs 
buuls  et  cimes,  précédentes  de  trois  sep- 
inaines  la  naissance  de  ta  Cueille,  et  se 
rendent  utiles  en  ce  qu* elles  sont  man- 
geables en  salade,  len'nns  quelque  chose 
de  la  saveur  des  câpres.  Il  s’édifie  par  re- 
jecls  enracinés  prins  és  pieds  des  vieux 
arbres,  à faute  desquels,  satisfera  la 
graine  employée  au  mois  de  Mars  ou 
d’ Avril.' 

uu,.  De  semblable  corps  et  service  que  le 
précédent  , est  cesfui-ci , dict , lilac  : son 
Cueillage  est  plaisant  à voir.  Ses  belles  et 
grandes  fleurs  de  couleur  grix  violent, 
sentans  bon,  parent  longuement  le  jardin. 
Produit  abondamment  du  pied  , dont  les 
rejetions  renouvellent  la  plante  ; délail- 
l.nis,  ce  sera  la  semence  qui  satisfera  à 
Cela,  l’employant  au  mois  de  Mars  ou 
d'Avril , en  terre  grasse  et  desliéc  (61). 

Stnnça.  Le  seringa  porte  la  fleur  blanche  et  pe- 
tite, très-agréable  à voir  et  à sentir,  vient 
après  celle  de  lilac.  Est  de  longue  durée 
au  jm'din  y servant  de  plaisant  ornement. 
Sert  commodément  en  palissades  et  cabi- 
nets. S’édifie  de  branche , anssi  de  se- 
mence dont  il  est  rendu  de  facile  eslève- 
ihent,  pourveu  qu’il  soit  mis  en  bonne 
terre  (éa). 

Pour  l’ombrage  sont  employés  aux  cn- 
binets  , berceaux,  tonnelles,  treilles,  et 
l‘"û"  ‘ autres  lieux  couverts  du  jardin  de  plai- 

sir,  non  seulement,  les  arbustes,  ains 
toules  sortes  d’arbres  truicliers,  et  autres 
ayans  les  branches  flexibles,  si  à ce  l’on 
se  résoud.  Mais  par  laseber  la  fiieille  en 
liy ver  tous  les  fruicticrs,  peu  exceptés, 
faict  les  postposer  aux  autres  qui  ne  se 
despouillent  qu’à  mesure  de  la  nais- 
sance de  la  nouvelle  fueille  : laquelle  ve- 


nant pour  les  reveslir , lient  tous-jours 
les  arbres  fournis  de  ramage.  D’entre  tous 
les  Iruictiers  qui  se  despouillent , nous 
choisirons,  comme  à ce  les  plus  propres, 
les  coudriers , cerisiers , meuriers , et  gre- 
nadiers : lesquels  par  estre  bois  decouppe 
rejettans  facilement,  satisferont  à vostre 
intention  : et  pour  la  diversité  de  la  ma- 
tière , en  sera  le  service  agréable  , ainsi 
que  communément  tel  se  représente-ii  de 
choses  diverses.  Quant  à la  vigne,  c’est 
de  l’ordre  commun  , que  d’en  couvrir 
toutes  sortes  de  treillages  j où  pourdouble 
utilité,  elle  est  bien-séante.  Des  fruic- 
tiers  vestus , deux  seulement  se  treuvent 
utiles  à ce  service,  assavoir  l’olivier,  et 
le  pin  , dont  la  beauté  de  l’ombrage  sera 
accompaignée  de  la  commodité  du  fruict, 

La  chose  n’est  toutes-fois  sans  difficulté, 
pour  le  naturel  des  plantes,  d’elles-mcsmes 
nongnières  obéissantes etployables.  Tou- 
chant aux  orangers , citroniers , et  sem- 
blables arbres  précieux  ne  se  despouil- 
lans,  n’est  raisonnable  de  les  employer 
en  cest  endroit , pour  leur  grande  délica- 
tesse : ou  seroit  que  le  pays  les  favorisas! 
entièrement , comme  en  la  basse  Pro- 
vence près  de  la  mer  Méditerranée  , où 
pour  les  parer  des  froidures  , l’on  n’est 
contraint  de  les  tenir  couverts  en  hyver. 

Les  plus  dignes  arbres  de  tout  le  général 
des  autres  , vestus  et  despouillés  , et 
plus  propres  aux  couvertures  , sont  les 
cyprès  et  lauriers:  desquels  les  bonnes 
qualités  , de  couleur  , de  senteur  , et  d’o- 
béissance , rendent  les  ouvrages  magni- 
fiques. ^ 

Le  cyprès  ne  se  peut  édifier  que  par  sc-  Cypri,. 
mence  , estons  leurs  branches  iurucina- 
bles , et  leurs  tiges  vuides  de  rejetions  : 
dont  les  vieux  cyprès  meurent  tous-jours 
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s Lins  In.'  ri  1 ! ors , contre  le  commun  naturel 
des  arbres.  C’est  pourquoi  , les  anciens 
poètes  représentoien!  leurs  Champs  Éli- 
zéens,  compTantès  de  cyprès,  et  que  cest 
arbre  , par  les  Payens , a esté  dédié  à 
Pluton.  Aussi  se  servoient-ils  de  rameaux 
de  cyprès  aux  funérailles  de  leurs  morts , 
desquels  ils  couvroient  les  corps  les  por- 
tons au  sépulchre.  Aujourd'hui  void-on 
dans  Tes  cloistres  des  moines  abondance 
de  cyprès , marque  de  leur  célibat.  Le 
cyprès  désire  Ta  er , plustost  chaud  que 
froid  , venant  aussi  assés  bien  sous  ciel 
tempéré,  pourveu  qu'il  soit  aucunement 
couvert  de  la  bize.  Là  graine  sera  semée 
au  mois  de  Février  ou  de  Mars , la  lune 
estant  nouvelle  , en  terre  curieusement 
préparée  dès  l’hyver  précédent,  à la  main 
et  avec  du  menu  fumier  : afin  d’estre 
consumé  avant  que  la  semence  y soit  mise 
auprès,  cela  estant  nécessaire  pour  la 
faire  naistre,  carie  voisinage  du  nouveau 
fumier , pour  sa  grande  chaleur , la  brusîe. 
Elle  sera  couverte  de  deux  doigts  de  terré 
bien  desliée  , puis  subtilement  arrousée 
tous  les  jours,  jusqu’à  ce  qu’elle  .soit  le- 
vée : car  après  , n'a  besoin  d’eau,  qu’en 
temps  de  glande  sécheresse.  Est  nécessaire 
de  la  tenir  bien  sarclée  , a ce  que  les  ma- 
lignes herbes  ne  la  suffoquent,  solicitant 
aussi  par  bonne  culture  , les  racines  des 
jetions  en  provenans , à s’accroistre  et 
fortifier.  Dans  trois  ou  quatre  ans,  en  se- 
ront les  arbrisseaux  propres  à transplan- 
ter , car  d’attendre  davantage , leur  re- 
prinse  seroit  doubteuse , ne  voulans  estre 
desracinés  beaucoup  advancés  en  ange, 
ains  d’esfre  prias  et  maniés  encores  jeunes . 
Requièrent  la  fosse  large,  pour , à l’aise, 
y estendre  leurs  racines,  qu’ils  jettent 
plus  largement  que  profondément.  Un 


bon  pied  et  quart  suffira  pour  tout  en- 
foncement, ou  ce  seroit  que  le  lieu  luçt 
plus  sec,  qu’humide,  auquel  conviendroit 
aller  plus  avant.  Et  comme  la  semence 
craint  la  chaleur  du  fumier,  de  mesme 
font  les  racines  : par  quoi , leurmetlra-on 
auprès  en  les  recouvrant,  plusjtost  de 
terré  nouvelle  et  vigoureuse , que  d’autre 
amendement . Si  c’est  pour  le  faire  monter 
en  tige  , comme  bois  de  haute  fuslaic  , 
avec  l’ongle  en  seront,  curés  les  jettons 
croissons  en  bas  au  tronc , qu'on  trenve 
encores  tendres  (n’y  touchant  avec  le  1er 
que  Té  moins  qu’on  pourra , car  epst  arbre 
le  craint) , ainsi  conduisant  le  tronc.  S’cn 
voulant  servir  en  palissades  ou  barrières, 
en  tapisseries  contre  les  murailles,  en 
cabinets  , en  berceaux  , de  mesme  l'on  le 
dressera,  et  y seront  ad-joustes  des  paux 
et  perches  , pour,  servons  de  moule,  en 
retenir  les  branches  nouvelles  , leur  fai- 
sans prendre  pli , selon  que  l'ouvrage  le 
requerra.  N’y  touchant  du  tout  rien , le 
cyprès  crois tra  en  pyramide , large  eu. 
bas  et  poinctu  en  haut , avec  beaucoup 
de  grâce  : mais  il  occupe  grand  lieu  , à 
cause  que  ses  rameaux  bas,  s estendent 
sur  la  terre.  Incommodité  qui  n’empes- 
chera  pourtant  de  disposer  des  cyprès  , 
et  par  ceste  ordonnance , et  parles  autres, 
à fin  de  tirer  tout  le  plaisir  de  ces  arbres. 

Les  masle  et  femelle-  du  cyprès  se  dis- 
cernent facilement.  Le  masle , seul , porte 
des  coques  semblables  à petites  pommes 
de  pin  , dans  lesquelles  la  graine  est  en- 
fermée , et  produit  son  ramage  plus  serré 
et  en  plus  grande  abondance,"  que  la  fe- 
melle. D’unemesmc  semence,  sortent  les 
deux  sexes,  toutes-fois  , par  grains  dis- 
tincts, selon  le  particulier  naturel  d’un 
chacun  d’iccux.  Au  printemps  et  en  l’au- 
Mm  a 
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tourne,  relire-un  les  coques  ou  noixcon- 
tcnaus  la  graine,  qui  est  fort  menue  et 
petite.  Sa  meurté  se  recognoist  à la  cou- 
leur et  poisanleur,  tant  plus  forte  estant 
l’une  et  l’autre  . , que  plus  la  graine  ap- 
proche de  la  perfection.  En  ces  deux  sai- 
sons de  l'année  , treuve-on  des  coques 
sur  l’ai  bre,  toutes-fois,  d’inégale  bonté 
selon  la  nourriture  de  l’arbre  , qu’on  re- 
cognoist aux  marques  susdictes  (63). 

LwriT.  Au  contraire  du  cyprès,  le  laurier  se 
perpétue  par  rejetions  succédans  les  uns 
aux  autres  , si  que  le  lige  ne  meurt  qu’à 
fine  force  de  mauvais  traiclement.  Aux 
pieds  des  vieux  lauriers  , en  treuve-on 
abondance  de  jeunes , pour  faire  des  nou- 
velles laurières.  La  manière  de  les  es- 
lever  est  la  précédente,  excepté  qu’il  faut 
que  la  serpe  joue  au  laurier,  pour  1 apro- 
piier  au  service  qu’on  désire  de  lui.  Ainsi 
qu'au  cyprès  , remarque-on  au  laurier  , 
masle  et  femelle,  les  deux,  néanlmoins, 
gai  dans  la  beauté  de  leur  fueillage  toute 
l’année,  ressemblant  celui  de  l’oranger. 
Auprès  d’un  masle  , sera  plantée  une 
femelle  pour  les  faire  accroistre  par-en- 
senible  en  perfection  : ce  qu’on  ne  pour- 
roit  espérer , les.  logeant  par  sexes  sé- 
parés. De  mesme  aussi  que  les  cypiôs  , 
le  seul  laurier  masle  porte  la  semence  : 
la  femelle  estant  stérile , bien-qu’clle 
florisse  aussi  bien  que  le  masle , ayant 
commune  la  couleur  du  fueillage.  Ces 
particularités  se  reconnaissent  naïfvement 
à Cauvisson  , entre  Nisines  et  Montpel- 
lier, où  tels  arbres  abondent,  y croissans 
naturellement.  Le  masle  y est  appellé  , 
baguier , et  la  femelle  lam  ier , ainsi  dis- 
cernant les  sexes.  Plus  d’advancemenl 
font  les  lauriers  par  .semence  , que  par 
plant  enraciné  ; pour  laquelle  cause  es- 


tant question  d’édifier  la  laurière , ne 
vous  souciés  que  du  semer , sans  vous 
donner  la  peine  du  transplanter.  Mais 
il  faut  se  résoudre  en  ce  conunencement, 
du  lieu  où  destinés  les  arbres  pour  tons- 
jours  , afin  de  n’estre  contraint  , par 
changement  d’avis  , à les  remuer  d’un 
lieu  en  autre.  La  semence  , qui  sont  les 
baies  de  laurier,  est  mise  en  terre  comme 
glands  ou  chastaignes , par  rayons  , ou  à 
la  fiche  , quatre  doigts  profond  , et  de 
pied  en  pied  de  distance.  Là  elles  seront 
entretenues  par  bonne  culture  , jusqu’à 
ce  que  le  plant  en  sortant,  soit  parvenu 
à la  grosseur  du  poulce,  pour  estre  trans- 
planté, si  transplanter  on  le  veut,  vrai 
poinct  de  le  prendre , plus  jeune  et  plus 
vieil,  n'estant  de  si  bonne  espérance  (64). 

Voici  une  autre  sorte  de  laurier  , mais 
fort  petite  et  basse  , tenant  lieu  entre  les 
arbustes.  Elle  porte  des  rozes , et  pour 
ce  appellée , rododendron  , ou  rosago  ; 
florit  à la  fin  de  l’esté  ; s’eslève  de  se- 
mence ; craint  le  froid  : pour  laquelle 
cause,  et  pour  sa  petitesse,  est  cestc 
plante  nourrie  dans  des  petites  quaisses 
ou  pots  de  terre , dont  la  facilité  du  trans- 
port , lui  pare  les  froidures^  et  à propos 
lui  faict  jouir  de  la  chaleur  du  soleil  (65). 

En  semblable  beu  et  pareille  façon 
que  le  rododendron , se  sème  et  nourrit 
le  monon  , petit  arbrisseau  plaisant  à la 
veue,  pour  la  couleur  verte  do  son  fueil- 
l.ige,  et  pour  son  fruict , qu’il  produit 
semblable  à une  petite  cerise  rouge , 
non  toules-fois  mangeable  (66). 

Parmi  ces  arbres  de  plaisir , nous  lo- 
gerons legriotier  à rozes.  C’est  un  grand 
arbre  semblable  en  bois  etfueilles  au  ce- 
risier aigre  , ne  produisant  aucun  fruict , 
ains  seulement  des  rozes  incarnates  pres- 
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ques  semblables  à celles  des  roziers  com- 
muns , demeurans  en  l’arbre  une  grande 
partie  du  bon  temps.  Au  Lionnois  des 
cerisiers  aigres  fort  tardifs , ne  rendans  le 
fruict  que  sur  la  fin  de  Septembre,  dont 
les greffes  portées  en  Provence  et  en  Lan- 
guedoc, et  là  insérées  sur  des  autres  ceri- 
siers , pour  la  différence  des  climats , ne 
fructifient  nullement , ains  seulement  flo- 
rissent,  et  c’est  de  ceste  fleur  sus-men- 
tionnée dont  la  merveille  n’est  petite.  Par 
enter,  l’on  s’cngeance  de  telles  rozes , les 
greffant  sur  des  cerisiers  communs,  aigres 
ou  doux.  Et  selon  le  naturel  de  tout  ceri- 
sier, le  bois  se  ployé  très-bien  en  vouçcure, 
dont  le  cabinet  s’en  rend  fort  beau  (67). 
puùht.  Aussi  en  ces  ouvrages  eslevés,  servent 
quelques  autres  plantes  franches  et  sau- 
vaiges,  arbustes  et  grandes  herbes , com- 
me genest  d’Espaigne  , sureau , groseil- 
ler  , framboisier  , houblon  , clièvrc- 
f’ueil , pommes  d’amour,  de  merveille, 
dorées,  etc.,  que  l’ingénieux  jardinier 
employera  selon  leurs  propriétés. 
r„„ni  Quant  au  genest  d'Espaignc  ou  gaude, 
*£'p“sw’-  la  beauté  de  ses  fleurs  jaunes  le  faict  dé- 
sirer au  jardin  de  plaisir , y estant  propre 
en  palissade.  Mais  parce  qu’on  l’eslève 
principalement  pour  le  profit,  servant  aux 
teincturiers  de  draps  delaine,  le  mesnager 

K2T’  en  sème  abondamment,  comme  sera  veu, 
où  je  vous  renvoyé  pour  apprendre  le 
moyen  de  le  faire  por-croistre  (6b). 

K Sureau.  Le  sureau,  pour  su  grosse  mouëlle, 
s’enracine  très-facilement  de  branche  , 
dont  autre  mystère  n'y  a-il,  qu’à,  en  fourrer 
des  basions  dans  terre.  Il  demande  les 
lieux  humides.  Estant  une  fois  reprins , 
ne  lui  destinés  aucun  particulier  traie  te  - 
ment,  car  il  se  maintiendra  sans  culture  , 
vigoureusement  longues  années.  L’on  le 


tient  au  jardin  principalement  pour  sa 
fleur  blanche , laquelle  meslingée  avec 
son  vert  fueillage , donne  grâce  au  cabinet 
qui  en  est  couvert.  Sa  fleur  est  utile  en 
plusieurs  choses , mes  me  à odorer  les  nou- 
veaux vins , ainsi  qu'a  esté  monstré:  mais 

. r . ■*»  «• 

au  contraire,  sa  torte  senteur  est  impor- 
tune, dont  plusieurs  bannissent  du  jardin 
toute  la  plante. 

Ici  sierra  bien  le  groseiller  ou  vinetier  awu-r. 
appellé  aussi  espine  benoitc , non  pour 
couvertures,  par  faute  de  ramage,  ains 
pour  barrières  ou  palissades , en  quoi  il 
se  plaist , s’y  maintenant  plusieurs  an- 
nées. Le  fruict  qu’il  produit  appellé  , 
groselle , est  apétissant  , servant  en 
plusieurs  viandes  de  cuisine,  dont  double 
utilité  tire-on  de  ceste  plante.  S’engeance 
de  branche,  s’enracinant  aisément  dans 
terre  : mais  eucores  de  plus  facile  reprinsc 
en  est  le  plant  chevelu.  Le  groseiller  dé- 
sire la  bonne  culture  de  la  main , du 
fumier,  de  l’opportun  arrousement,  et 
d’estre  souvent  tondu  , lui  roignant  la 
summité  de  ses  jettons , pour  l'arrester 
de  monter  trop  hautement.  Se  reprend 
et  accrois!  très-bien  en  tout  aer  , car  il  ne 
craint  extraordinairement , ne  froidures 
lie  chaleurs  (69). 

Au  grosei  lier  nous  accouplerons  lefram-  Framhi 
boisier  , pour  la  sympathie  de  leurs  ser- 
vices, servons  communément  en  palis- 
sades , et  donnons  du  fruict  à manger. 

C’est  un  arbuste  plustost  de  montaigne , 
que  de  plaine  ; aussi  vient-il  facilement 
en  aer  froid.  Son  fruict  approche  aux 
fraizes  , et  en  figure  , et  en  temps  de  ma- 
turité , ces  deux  estons  les  premiers  qui 
parois  sent  à la  fin  de  Mai.  Par  jetions 
enracinés  est  le  vrai  moyen  de  se  meubler 
de  telle  plante.  En  l’automne  l’on  le  plau- 
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tera  la  lune  estant  vieille.  Et  bien-quede 
lui-niesme  vienne  ès  feresta  agrestes,  si 
ést-ce  qu’aprivoisé  au  jardin  par  bonne 
culture , manifeste  et  en  bois  et  en  fruict, 
combien  il  se  plaist  d’estre  bien  cultivé 
et  caressé  (70). 

Mom-r.  L’aulonier  symbolise  avec  le  framboi- 
sier, par  estre  arbrisseau  portant  fruict  res- 
semblant aux  framboises  etfraizcs,  mais 
plus  gros  qu’aucunes  d’elles.  Il  se  plante 
par  rejettons  enracinés , ès  deux  saisons, 
de  l'automne  et  du  printemps  , et  s'en- 
tretient avecmodéré  labeur,  comme  aussi 
vient  bien  enterrede  passable  bonté  (71). 

Aucune  plante  n’y  a-il  au  jardin  plus 
aisée  A s’engeancer  et  à se  maintenir,  que 
le  houblon , lequel  tiré  des  bayes  et  buis- 
sons ( où  il  croist  sans  artifice  ) par  jettons 
enracinés,  se  reprend  très-facilement  en 
toute  terre.  Aussi  par  semence  vient- il 
aisément , dont  toutes-fois  l’on  s’abstien- 
dra ayant  commodité  de  plant , pour-  ad-  • 
vancement  d’œuvre.  L’automne  en  est 
la  vraie  saison  , beaucoup  plus  propre 
que  le  printemps  , par  estre  le  houblon 
fort  primerai»  à pousser  : ce  qu’il  faict 
dès  incontinent  les  froidures  de  l’hyver 
estre  passées.  Sa  facilité  A hautement 
grimper  , le  rend  propre  ès  couvertures 
des  berceaux  et  cabinets  , où  par  estre 
flexible  et  assés  abondant  en  fueillnge  , 
est  sa  droicte  application.  Du  houblon, 
outre  le  plaisir  de  la  rameure  pour  om- 
brage , tirc-on  ce  profit , que  d’en  man- 
ger , en  la  primevère , les  tendres  cimes 
des  jettons  en  divers  appareils.  Sa  fleur 
et  sa  semence  sont  aussi  utiles  à la  bière  : 
pour  laquelle  cause , ès  pays  où  telle  ar- 
tificielle boisson  est  en  usage  , au  défaut 
de  la  vigne  , avec  soin  , est  le  houblon 
eslevé  et  entretenu. 


En  palissades  et  pour  accompaigner  cum/mii, 
les  costés  des  cabinets  et  berceaux  s’em- 
ployera  le  chèvrefùeil , où  il  sera  bien- 
séant , à cause  de  sa  bonne  senteur  et 
beauté  de  ses  fleurs  , plaisantes  à voir  s 
estant  en  outre  , salutaire  en  diverses 
applications  de  médecine.  L’on  se  pour- 
veoit  de  chèvrefùeil  , et  par  racines  et 
par  bouteures,  les  mettant  en  terre' A 
l’issue  de  l’hyver.  Et  avec  fort  petit  la- 
bourage il  s’entretient,  dont  peu  de  peine 
donne-il  à en  tirer  service  (72). 

Les  pommes  d’amour , de  merveille  , r.™.. 

et  dorées  , demandent  commun  terroir  „ 

et  traictement , comme  aussi  communé-  J“i"' 
ment  servent-elles  à couvrir  cabinets  et 
tonnelles , grimpons  gaiement  par  dessus, 
s’agrafans  fermement  aux  appuis.  La 
diversité  de  leur  fueillagc  , rend  le  lieu 
auquel  l’on  les  assemble,  fort  plaisant: 
et  de  bonne  grâce,  les  gentils  fruicts  que 
ces  plantes  produisent  , pendans  parmi 
leur  rameure.  A l’issue  de  l'hyver  les 
graines  en  sont  semées,  seul  moyen  de 
s’engeancer  de  ces  plaisons  arbustes,  dont 
la  délicatesse  ne  souffre  les  rudes  froi- 
dures : pour  laquelle  cause  , ne  durent-ils! 
qu’une  saison  , se  mourons  , comme  les 
melons  et  concombres , à l’approche  de 
l'hyver.  Leurs  fruicts  ne  sont  bons  à man- 
ger : seulement  sont-ils  utiles  en  la  méde- 
cine , et  plaisans  à manier  et  flairer  (73). 

La  campanula,  ainsi  dicte  en  italien , cmrmJa,  II 
et  volubilis  major , en  latin  , servira 
très-bien  en  cest  endroit , couvrant  les 
cabinets  , où  elle  grimpera  hautement , 
s’entortillant  ès  bois  et  perches  que  lui 
baillerés  pour  appui.  Elle  croist  durant 
trois  mois  continuels  , florit  tous  les 
jours , chacun  produisant  abondance  de 
lie  lus  nouvelles , de  couleur  bleue , de  la 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque  nationale  de  Franc 


DU  THÉÂTRE  D’AGRICULTURE. 


figure  et  grandeur  d’un  cul  de  verre.  Jette 
sa  graine , dans  un  estui , de  la  figure  et 
grandeur  3’un  gros  boutou  de  pourpoint. 
La  graine  est  poinctue  au  milieu  ; on  la 
sème  au  printemps  , en  terre  bien  cul- 
tivée et  engraissée  (74). 
m J'  Les  pois  de  merveille  seront  ici  em- 
ployés.  Ils  naissent  dans  une  vessie  de  la 
grosseur  d’un  esteul , trois  en  chacune 
vessie.  Les  pois  sont  noirs , ayans  une 
marque  blanche  au  milieu  , de  la  figure 
du  cueur.  Son  ramage  monte  en  haut  , 
à cela  estant  guide.  Les  pois  pour  se- 
mence, seront  mis  en  terre  au  temps 
que  dessus , et  là  bien  cultivés.  Ne  durent 
qu’une  saison  non  plus  que  les  précé- 
dentes plantes  (75). 

c-noH/u.  Ccst  arbuste  , dict  cartuulle  , porte 
fruict  de  mesnie  nom,  semblable  à truf- 
fes , et  par  d'aucuns  ainsi  appellé.  Il  est 
venu  de  Suisse , en  Dauphiné , despuis 
peu  de  temps  en  çà.  La  plante  n’en  dure 
qu’une  année , dont  en  faut  venir  au  re- 
f aire  chacune  saison.  Par  semencel'on  s’en 
engeance,  c’està  dire, par  le  fruict  mesme, 
le  mettant  en  terre  au  commencement  du 
printemps  , après  les  grandes  froidures  , 
la  lune  estant  en  dccours , quatre  doigts 
profond , désire  bonne  terre , bien  fumée , 
plus  légère  que  puisante  : l’aer  modéré. 
Veut  estre  semé  au  large , comme  de 
trois  en  trois  , ou  de  quatre  en  quatre 
pieds  de  distance  l’un  de  l’autre , pour 
donner  place  à scs  branches  de  s’accrois- 
tre , et  de  les  provigner.  De  chacun  car- 
toufle  sort  un  tige  , faisant  plusieurs 
branches  , s’eslevans  jusqu’à  cinq  ou  six 
pieds , si  elles  n’en  sont  retenues  par  pro- 
vigner. Mais  pour  le  bien  du  fruict , l’on 
provigne  le  tige  avec  toutes  ses  branches , 
dès  quelles  ont  attaint  la  hauteur  d’un 
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couple  de  pieds  ; d’icelles  en  laissant  res- 
sortir à l’aer  , quelques  doigts  , pour  là 
continuer  leur  ject:  et  icelui  reprovigner  , 
à toutes  les  lois  qu’il  s’en  rend  capable , 
continuant  cela  jusques  aumoisd’Aoust  : 
auquel  temps  les  jettons  cessent  de  croistre 
en  florissant , faisans  des  fleurs  blanches, 
toutes-fois , de  nulle  valeur'.  Le  fruict  naist 
quand-ct  les  jettons,  à la  fourcheure  des 
nœuds,  ainsi  que  glands  de  chesne.  Il 
s’engrossit  et  meurit  dans  terre , d’où  l’on 
lu  retire  en  ressortant  les  brunches  provi- 
gnées,  sur  la  fin  du  mois  de  Septembre, 
lors  estant  parvenu  en parfaicto  maturité. 
L’on  le  conserve  tout  l’hyver  parmi  du 
sablon  deslié  en  cave  tempérée;  moyen- 
nant que  ce  soit  hors  du  pouvoir  des  ruts, 
car  ils  sont  si  friands  de  telle  viande , qu’y 
pouvans  aLtaimlre,  la  mangent  toute  dans 
peu  de  temps.  Auctms  ne  prennent  la 
peine  de  provigner  ceste  plante , ains  la 
laissent  croistre  et  fructifier  à volonté, 
cueillans  le  fruict  en  sa  saison  : mais  le 
fruict  11e  se  prépare  si  bien  à l'ace,  que 
dans  terre , en  cela  se  conformant  aux 
vraies  truffes , ausqucllcs  les  cartuuiles 
ressemblent  en  figure  ; non  si  bien  en 
couleur,  qu’elles  ont  plus  claire  que  les 
truffes  : l’escorcc  non  rabouteuse  , ains 
lice  et  desliée.  Voilà  en  quoi  tels  fruicts 
diffèrent  l’un  de  l’autre.  Quant  au  goust, 
le  cuisinier  les  appareille  de  telle  sorte  , 
que  peu  de  diversité  y recognoist-on  do 
l'un  à l’autre  (76). 

Aux  truffes  , nous  accouplerons  les  jr», 
mousserons,  potirous  ou  boulets,  pour 
cueillir  en  nostre  jardin  ces  fruicts  passa- 
gers et  volontaires.  Au  temps  passé,  es- 
timé l’artifice,  n’avoir  aucun  pouvoir  de 
les  contraindre  de  s'accroisLre  en  lieu  cer- 
tain; mais  tant  grande  est  la  curiosité  de 
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l’homme  , que  faisant  profit  de  tout , par 
accident  a-il  rédigé  en  art  ceste  science. 
Le  pur  fumier  de  brebis',  de  lui-inesme 
engendre  des  mousserons  assés  bons  : 
mais  avec  de  la  terre  , des  meilleurs  et 
plus  délicats.  Ce  sont  ceux  qui  cstans 
blancs  au  dehors,  yinenx  au  dedans , nOn 
guières  grands,  sont  les  plus  prisés.  Sera 
faict  un  lict  de  quatre  doigts  de  haut  avec 
terre  fort  desliée  , comme  celle  que  les 
taupes  poussent  à l’aer , et  par  dessus 
misdu  fumier,  de  pareille  hauteur;  après, 
de  la  terre  , en  suite  du  fumier,  ainsi  pur 
littes  faisant  une  couche  île  deux  à trois 
pieds  de  haut.  La  couche  est  finalement 
arrousée  de  la  décoction  de  mousserons 
bien  choisis;  c’est  assavoir,  de  l'eau  où 
l’on  aura  bouilli  des  mousserons  , que  , 
tiède  , on  jettera  par  dessus  soir  et  ma- 
tin. Par  lequel  moyen  , la  couche  pro- 
duira en  abondance  , des  mousserons 
très-bien  qualifiés  : non  toules-fois  en 
autre  saison  qu’en  l’automne  et  prin- 
temps, comme  propre  à telle  viande.  Par 
autre  artifice,  l’on  se  fournit  de  mousse- 
rons par  tout  où  l’on  veut , et  ce  avec 
beaucoup  de  facilité  : car  il  ne  faut  qu’y 
transplacer  de  la  terre  en  laquelle  ce 
firuict-ci  croist  naturellement  , que  choi- 
sirés  selon  les  races  qui  mieux  vous 
agréeront  (y  en  ayant  des  bonnes  de  di- 
verses couleurs  , comme  jaunes  , rouges, 
noirs)  et  l’affermir  doucement  sans  la 
presser.  Mais  ce  sera  terre  non  erarae- 
nuisée , ains  enlevée  en  grandes  pièces , 
comme  gazons , afin  de  ne  destraquer  la 
semence.  Y ad-joustant  l’arrouser  avec  la 
décoction  susdicte,  servira  à advancer  le 
fruict  , non  qu’il  y soit  nécessaire.  Il 
semble  n’estre  ici  le  lieu  de  parler  de 
telle  matière , veu  qu’il  est  destiné  pour 


les  arbustes  du  jardin  bouquetier.  Mais  y 
ayant  logé  la  cartoufle,  avec  raison  , par 
estre  arbuste , je  l’ai  voulu  accompaigner 
du  mousseron  , pour  la  sympathie  de  ccs 
deux  fraie ts  : dont  la  provision  est  agréa- 
ble, pour  leur  utile  nouveauté,  conten- 
tement accouplable  avec  la  plaisante 
odeur  des  belles  plantes  du  jardin  (77). 

Revenons  aux  plantes.  Cestc-ci  se  fa- 
çonne en  arbrisseau,  montant  à la  hau- 
teur d’un  homme  , avec  la  proportion  re- 
quiseà  un  grand  arbre:  à laquelle  beauté, 
estant  joincte  la  plaisante  couleur  verte 
de  son  ramage,  ressemblant  à l'hyssope, 
lui  faict  tenir  reng  honorable  au  jardin. 
Llle  est  venue  des  Indes.  S’eslève  par  se- 
mence et  par  racines.  Craint  le  froid  : 
c’est  pourquoi  on  la  loge  en  abri  de  la 
bize  regardant  le  midi  : ou , pour  plus  de 
seurté,  en  pots  de  terre  ou  quaisscs , la 
tenant  à couvert  durant  les  froidures  (78). 

Aussi  des  Indes  est  abordée  une  herbe 
en  Hollande , dont  la  nouveauté  et  la 
qualité  la  font  recerchcr.  Elle  ne  sc  nour- 
rit , ni  dans  la  terre , ni  dans  l’eau  , ni  à 
l’aer , ains  dans  la  maison  suspendue  sous 
les  planchers , près  où  loin  du  feu  comme 
l’on  veut.  En  Hollande  elle  cstappellée, 
grunal,  au  langage  du  pays , qui  signifie 
tous-jours  verdoyante.  La  manière  de 
l’cslever  est  d’en  rompre  un  jetton  avec 
les  doigts , non  le  coupper  par  aucun  fer- 
rement , puis  l’enveloper  de  terre  grasse 
et  argilleuse , dans  laquelle  aura  esté  mis 
de  l’huile , faisant  ressortir  la  cime  du  jet- 
ton.  L’argille  est  couverte  d’un  linge  , 
cest  envelopement  hé  avec  une  corde- 
lete , et  icelle  attachée  au  plancher  le  jet- 
ton  regardant  en  bas.  Là  il  produit  des 
nouveaux  jettons  presques  plats  , gros, 
environ  comme  le  poulcc , s’allongeans 
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d’un  pied  et  demi.  Sont  tons-jours  ver- 
doyans , niais  d’une  verdeur  sans  fùeilles. 
L’on  y voidcontinuellement  nouveaux  jet- 
tonsqui  poussentet  croissent,  et  des  vieux 
qui  tarissent  et  meurent.  Ceste  herbe 
ne  porte  ne  Heur , ne  imict , ne  graine. 
L’on  tient  son  jus  estre  venimeux.  J'ai 
estimé  à propos  de  faire  ici  mention  de 
ceste  plante,  pour  sararilé  (kien-qu’clle 
ne  serve  à nostre  jardin),  l’accouplant 
avec  la  cartouHe  et  les  mousserons , puis 
que  communément  s’extravaguent  en 
quelque  sorte  de  nostre  matière  (79). 


CHAPITRE  XI. 

Herbes  pour  Bordures  et  Comparti- 
mens  du  Parterre  (80). 


Les  herbes  de  bonne  senteur,  propres 
à faire  bordures , sont  les  suivantes  et 
Latandc.  ainsi  maniées.  La  lavande  tient  reng  hoT 
norable  en  cest  endroit , pour  la  beauté 
de  ses  fleurs  bleues,  bonne  senteur  , et 
facile  gouvernement.  Elle  se  plante  et 
par  rejetions  enracinés , et  par  bouteures 
ou  branches , ès  mois  de  Février  et  Mars , 
la  lune  estant  nouvelle.  Souffre  la  légè- 
reté du  terroir,  la  sécheresse  , la  négli- 
gence du  jardinier  : se  plaist  à estre  sou- 
vent tondue,  dont  se  rend  propre  à bor- 
der l'entour  des  quarreaux  du  parterre , 
où  elle  dure  en  vigueur  quelques  années, 
sans  par  tr  op  craindre  les  mauvais  temps. 
i„  En  la  lune  vieille  de  Mars  , sera  se- 

mée l’hyssope  , pour  estre  transplantée 
au  mois  suivant  en  semblable  poinct  de 
lune.  Elle  vient  très-bien  en  terre  lé- 
gère , mais  vigoureuse , pourveu  qu’elle 
Théâtre  d’ Agriculture  , Tome  II, 


soit  exposée  au  soleil.  Ne  veut  estre  ar- 
rousée  , qu’en  temps  sec  et  aride  , en  tout 
autre  haïssant  l'humidité.  Le  tondre  à la 
fin  de  l'esté , la  faict  rejetter  copieuse- 
ment , la  bonasse  de  l'automne  lui  en 
dormant  le  loisir  : ce  que  plus  lai  d ne  fe- 
roit-elle , pour  le  dostourbicr  des  froi- 
dures. Encores  en  mesnage-on  les  retail- 
leures , car  les  brins  des  «inimités  coup- 
pés  et  séchés , servent  à faire  poudre  pour 
la  potagerie  de  l’hyver. 

De  plant  enraciné  et  de  semence  s'é- 
difie l'aluine  ou  absynte,  autrement  ap- 
pellé  , fort,  en  lune  nouvelle  d’Octobre  , 
de  Février  ou  de  Mars.  L'on  en  remarque 
de  trois  principales  sortes , de  romain  ou 
pontique , de  marin , et  de  commun.  Au- 
cunes desquelles  ne  requorrans  le  terroir 
beaucoup  fertil  , s’accroissent  en  terre 
sablonneuse  et  pierreuse , où  avec  peu  de 
culture,  l’on  l’entretient  très-bien. 

Par  bouteures  ou  branches  se  fournit- 
on  de  trufemande , dicte  abrotanum fœ- 
mina  , les  recourbant  en  terre  demi-pied 
profond , et  les  en  faisant  ressortir  à l'aer , 
deux  doigts.  En  l’une  des  deux  saisons,  et 
del’automne  et  du  printemps , telle  qu'on 
voudra  choisir,  cela  se  fera  la  lune  estant 
nouvelle  : comme  aussi  s’accroistra-elle , 
en  telle  terre  que  lui  donnerés , avec  mo- 
dérée culture  de  la  main  , du  fumier  et 
de  l'eau.  La  trufemande  se  jette  fort  en 
rameaux  , d’un  brin  s’en  faisant  tost  une 
grosse  touffe.  Se  res-jouit  d'estre  tondue, 
dont  l’on  la  rend  très-propre  en  bordures  j 
sa  griseastre  couleur  , telle  la  gardant 
toute  l’année,  et  ses  fleurs  jaunes  durant 
le  printemps  , avec  leur  bonne  odeur,  la 
rendons  recommendable  (81). 

Deux  espèces  de  thym  y a-il , qu’on 
discerne  à la  fleur , la  plus  blanche  es- 
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tant  la  meilleure.  Les  deux  viennent  na- 
turellement ès  couslaux  secs  et  arides  , 
dont  ils  ont  la  racine  fort  dure.  Par  plant 
enraciné  et  par  bouteures  l'on  se  meuble 
de  thym.  L’un  et  l’autre  défaillons,  l’on 
recourra  à la  semence  : laquelle  mise  en 
teiTC  en  la  lune  du  mois  de  Février  , sa- 
tisfera à vostre  désir.  Le  thym  se  plante 
commodément  en  l’automne  et  au  prin- 
temps , au  croissant  de  la  lune , pourveu 
que  la  terre  ne  soit  trop  humide.  Re- 
quiert la  chaleur  du  soleil  , et  d’estre 
couppé  et  tondu  en  saison.  Ainsi  traicté , 
et  caressé  par  la  générale  culture  du  jar- 
din, ceste  plante  s’augmentera  en  beauté  : 
mais  elle  descherra  de  senteur  , scs  fleurs 
n’estans  tant  odorantes  en  lieu  labouré , 
qu'en  désert.  La  graine  de  thym  est  si 
menue,  qu’à  peine  la  peut-on  recognoistre 
parmi  la  fleur,  qui  la  retient  et  l'accom- 
paigne  jusques  à sa  parfaicte  meurté, 
dont  pour  ne  se  descevoir , sans  autre  re- 
cerche , la  fleur  sera  amassée  lors  qu’on 
la  verra  commencer  à descheuir,  et  sans 
se  soucier  d’en  séparer  la  graine  , tout 
cela  ensemble  sera  semé.  Les  abeilles  et 
les  connins  aiment  fort  la  fleur  du  thym, 
aussi  leur  acquiert-elle  bonté  de  miel  et 
de  chair,  aceompaignée  d’odorante  sen- 
teur, ainsi  qu’npparcminent  se  remarque 
en  divers  endroits  de  Languedoc,  où  les 
abeilles  et  les  connins  se  paissent  de 
thym  (82). 

La  sarriète , par  d’aucuns  appellée  sa- 
drée,  est  fort  approchante  du  thym»  EUe 
s’accroist  aisément  aux  lieux  sablonneux 
et  inaigres,  parmi  les  cailloux  des  ruis- 
seaux. Tirée  de  là  par  ses  rejects,  et  cul- 
tivée en  jardin,  reprendra  ti  es-bien  et  se 
rendra  bonne.  Sa  graine  aussi  sert  en  cest 
endroit  semée  au  temps , où  , et  ainsi , 


comme  le  thym  , et  par-après  de  mesme 
gouvernée  (83). 

Pour  l’affinité  du  serpoulet  aux  deux  .1.^1,,. 
précédentes  herbes  , comme  elles  il  est 
eslevé  : aussi  communiquent-ils  ensemble 
leur  bonne  senteur  de  fueille  et  de  fleur  ; 
et  le  service  des  cimes  de  leurs  jettons  à 
estre  réduictes  en  poudre  pour  la  pota- 
gerie , où  elles  se  rendent  propres.  De 
mesme  donques  que  lesdictes  plantes  , le 
serpoulet  se  loge  en  terre , et  s’y  conserve. 

En  ce  qu’il  désire  l’eau  toute  l’année,  ap- 
proche plus  du  naturel  de  la  sarriète , que 
de  celui  du  thym , qui  se  plaisant  ès  lieux 
secs,  nepeutprofiterèstrop  humides  (84). 

Ceste  plante-ci,  a quelque  correspon-  F*tr>gi*. 
dance  en  l’odorement  avec  les  autres. 
Demeure  néantmoins  la  fabrègue  plus 
délicate  que  ni  le  thym  , ni  la  sarriète , 
aussi  ne  souffre -elle  d’habiter  ailleurs 
qu’en  jardin  bien  cultivé.  L’on  en  sème 
la  graine , et  après  en  transplunte-on  les 
jettons  , l’hyver  estant  passé , tous-jours 
en  croissant  de  lune.  Ceste  particularité 
s’y  treuve , qu'aimant  fort  l’eau  , arra- 
chée du  séminaire , après  mise  dans  une 
fiole  de  verre  plaine  d’eau  , ses  racines 
se  prennent  dans  l’eau , et  s’y  nourrissent 
comme  dans  la  terre  : pourveu  que  la  fiole 
soit  exposée  au  soleil  partie  du  jour,  non 
continuellement,  c’est  assavoir,  despuis 
le  levant  jusqu'à  midi  : d’où  retirée  sur 
le  chaud  du  jour , de  peur  d’eschauftèr 
par  trop  l’eau  , au  détriment  delà  plante , 
la  fiole  soit  laissée  à l’aer  lerestedu  temps. 

Ainsi  avec  merveille , void-on  la  fabrègue 
se  nourrir  en  lieu  si  foible,  et  ses  racines 
s’escarter  à volonté  en  l’eau  , qu’à  loisir 
l’on  remarque  au  travers  du  verre. 

Par  racines  et  branches  , nous - nous  «*»». 
fournirons  de  mente,  lui  donnant  terre 
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sablonneuse  , toutes  - fois  rigoureuse  , 
fumée  et  arrousée.  On  la  met  en  terre 
environ  demi-pied , devant  ou  après  l’hy- 
ver , la  lune  estant  nouvelle.  D’en  semer 
la  graine,  ne  se  faut  soucier,  puis  que  la 
racine  et  la  bouteure  sont  de  si  facile  re- 
prinse  : ce  sera  seulement  A leur  défaut, 
qu’on  emploiera  la  semence.  La  mente 
se  maintient  longuement  au  jardin  , s’y 
peuplant  et  renouvellant  d’elle-mesme 
par  rejettons,  y estant  une  fois  logée.  A 
en  horreur  l’attouchement  du  fer  : par 
quoi  n’en  faut  jamais  cueillir  les  brins 
qu’à  l’ongle , rejeltant  tous  autres  ins- 
trumens.  Est  de  bonne  odeur,  telle,  avec 
sa  couleur , sans  deschet , se  les  conser- 
vant toute  l’année,  maugré  les  froidures. 
rw.w.  Le  pouliot  a grand  rapport  avec  la 
mente , à cause  de  leur  commun  eslève- 
ment  et  service.  En  ceci  sont  contraires  ces 
plantes,  queceste-ci  désire  d’estre  esmun- 
dée  et  souvent  retaillée  avec  cousteaux 
trcncheans , pour  la  faire  profiter  (85). 
smp.  Le  semer  et  le  planter  sont  familiers  à 
la  sauge  , venant  fort  bien  par  quel  qu’il 
soit  de  ces  deux  chemins-là . Mais  encores 
mieux  par  branches  entorses  , fichées 
quatre  doigts  dans  terre , les  recourbant. 
L’automne  et  le  printemps  en  sont  les 
saisons , en  croissant  de  lune.  Désire 
d’estre  exposée  en  plain  soleil.  Profite  en 
terroir  maigre  et  sec  , moyennant  qu’on 
la  descharge  d’importun  voisinage,  d’her- 
bes et  d’autres  empeschemens.  Ne  veut 
estre  arrousée  qu’aux  extremes  séche- 
resses de  l’esté  , ni  amendée  , qu’avec 
des  cendres,  pour  tout  fumier.  Le  tondre 
plusieurs  fois  l’année , la  faict  rejetter 
gaillardement  : pour  laquelle  cause  ne 
lui  laissera-on  jamais,  ni  les fueilles  fles- 
tries , ni  les  trop  vigoureuses  s’en  mon- 


tans  en  haut.  Pour  plusieurs  bonnes  qua- 
lités , est  recerchée  la  sauge.  Elle  est 
très-profitable  à la  santé , plaisante  à la 
veue  , et  au  flair , utile  à la  cuisine.  Ne 
craint  par  trop  les  mauvais  temps  , dont 
assés  longuement  se  maintient-elle  au 
jardin  , saine  et  entière. 

L’on  manie  diversement  la  marjolaine,  utrjcim». 
Ceux  qui  le  mieux  s'entendent  à ce  mes- 
nage , après  l’avoir  eslevée  par  semence , 
la  transplantent  ailleurs  : les  autres  la 
laissent  au  séminaire.  C’est  une  excel- 
lente plante  , des  plus  exquises  du  par- 
terre : mais  pour  sa  grande  délicatesse , 
ne  peut  vivre  sous  aer  beaucoup  froid , et 
encores  quel  qu’il  soit,  n’y  dure-elle  que 
quelques  années.  Outre  sa  bien-séance , 
elle  est  utile  en  plusieurs  choses,  voire  se 
sert-on  de  tout  ce  qu’elle  produit  ( sans 
toucher  aux  remèdes  des  maladies,  où 
elle  est  opportunément  employée  ).  Pour 
donner  goust  au  pain , on  l’en  saupoudre, 
l’envoyant  au  four,  selon  l’usage  de  plu- 
sieurs lieux  de  l’Italie  , de  Naples , de  la 
Sicile  , et  de  Malte  , là  n’espargnant  la 
graine  de  ceste  exquise  plante.  La  baie 
restante  de  la  graine,  et  les  tendres  brins 
de  leurs  jettons  , sont  convertis  en  pou- 
dres pour  la  potagerie.  Et  ces  poudres-ci, 
et  la  graine  de  marjolaine , sont  meslées 
parmi  les  matières  dont  certains  Ale- 
mans  composent  leurs  boissons , qu’à 
telle  cause  vont-ils  prendre  an  Milanois , 
où  s’en  faict  marchandise.  Ainsi  que  les 
jardiniers  de  Nismes  envoyent  la  graine 
de  ceste  herbe  aux  foires  de  Lion , d’où 
elle  est  distribuée  par  toute  la  France. 

En  terre  desliée  et  vigoureuse , sera 
semée  la  graine  de  la  marjolaine , la  lune 
estant  nouvelle , le  jour  beau , et  l’hyver 
du  tout  escoulé  , pour  en  transplanter 
N n a 
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l’herbe  au  mois  de  Mai  en  semblable  lieu 
et  poinct  de  lune , si  toutes-fois  trans- 
planter l'on  la  veut.  Transplantée  ou  non, 
l’on  la  cultivera  selon  son  mérite  , c'est 
assavoir  , avec  tel  soin  qu’elle  ne  souffre 
du  voisinage  d’autre  plante , ni  de  la  sé- 
cheresse , afin  que  gaiement  elle  s’ac- 
croisse. En  la  transplantant , elle  scia 
mise  quatre  doigts  dans  terre , de  demi 
en  demi-pied  de  distance  , l’une  de  l’au- 
tre deux  tiges  joignans  ensemble.  Si 
la  graine  semée  sort  de  terre  inégale- 
ment, ainsi  que  cela  a vient  fort  souvent, 
l’on  arrachera  le  superflu  des  lieux  es- 
qnels  elle  se  trouvera  trop  espesse  , pour 
le  planter  ès  places  vuides , où  la  semence 
aura  rarement  poussé  ; par  ce  moyen  , 
un  endroit  sera  réparé  par  l’autre.  Ainsi 
faisant , seront  suivis  les  deux  avis  de  la 
conduicte  de  ceste  plante  : et  par  telle 
diversité  , ne  pourra-on  faillir  d’en  avoir 
contentement.  La  graine  , principal  re- 
venu de  la  marjolaine , s’en  retire  en 
couppant  les  cimes  des  jettons  qui  la  con- 
tiennent, et  ce,  plusieurs  lois  chacun,  à 
mesure  qu’on  apperçoit  la  graine  se  meu- 
rir  : demeurant  le  tronc  de  la  marjolaine, 
vif  en  terre  quelques  années  , connue 
j’ai  dict. 

Le  basilic  souffre  d’estre  semé  en  l’au- 
tomne , hyver,  et  printemps  : mais  avec 
plus  d’advancement  est-il  eslcvé  eu  ceste 
saison-ci  , qu’en  autre  de  1 annee  , le 
semant  en  lune  nouvelle.  De  l'édifier 
par  racines  et  boute ures  , 1 on  ne  se  sou- 
ciera , car  plus  seurement  vient-il  semé , 
que  planté.  Requiert  le  terroir  bon  , et 
d’estre  souvent  arrousé,  plustost  sur  le 
chaud  du  jour , qu’en  la  frescheur  du 
matin  ne  du  soir,  contre  le  commun  na- 
turel de  toute  herbeiie.  Le  conppev  sou- 


vent avec  l'ongle  le  faict  rejetter  abon- 
damment , voire  mieux  que  le  tondant 
avec  le  fer,  duquel  l’on  s’abstiendra  en 
cest  endroit.  Les  Anciens  tiennent  que 
la  plante  de  basilic  envieillie , se  con- 
vertit en  serpouict  (86). 

L’auronne , dicte  menu  cyprès  , pour 
le  grand  rapport  qu’elle  a avec  cest  ar- 
bre, autrement  appellée,  garderobe,  se 
plante  par  rejettons  enracinés , à faute 
desquels  suppléera  la  semence  , la  met- 
tant en  terre  bien  préparée  au  printemps, 
la  lune  estant  nouvelle.  Ceste  herbe  se 
perd  par  l'extrémité  des  froidures  et  des 
cbaleurs  : pour  laquelle  délicatesse , lui 
choisit-on  lieu  fort  tempéré.  Aucuns  l’es- 
lèvent  dans  des  vazes  , pour  facilement 
la  préserver  des  importunes  froidures  et 
cbaleurs , remuons  les  vazes  de  lieu  en 
autre , selon  les  occurences.  Dilliculté 
qui  rend  impropre  l’auronne  à servir  ès 
bordures  du  parterre: ne  laissant,  toutes- 
fois  , d’estre  bien-séante  au  jardin  avec 
plusieurs  autres  herbes,  qui  pour  tout  lo- 
gis n’ont  que  des  quaisses  ou  autres  vazes. 

Encores  qu’il  n’y  aie  aucun  fenoil  aigre, 
si  est-ce  que  des  deux  principales  espèces 
que  nous  en  avons,  l’un  est  appelle  doux, 
à la  différence  de  l’autre.  Pour  la  saveur 
et  l’odeur , le  doux  est  le  plus  désirable: 
aussi  a-il  les  grains  plus  gros  que  l’autre  , 
par  là  manifestant  sa  franchise.  Tout  fe- 
noil vient  bien  de  plant  enraciné  , mais 
mieux  de  graine,  la  semant  au  printemps, 
la  lune  estant  nouvelle.  Le  iénoil  désire 
bonne  terre , et  bonne  culture  , pour  le 
descharger  d'importun  voisinage  : et  d’es- 
tre quelques-fois  arrousé  en  la  sécheresse: 
moyennant  lequel  traictement , tost  s’ag- 
grandira-il.  Mais  quelque  diligence  qu’on 
y mette , si  ne  le  peut-on  faire  monter 
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guières  plus  hautement , que  de  quatre  à 
cinq  pieds.  Outre  le  reng  honorable  que 
le  fenoil  tient  ici , ceste  commodité  eu 
sort , que  sa  graine  est  bonne  en  plusieurs 
viandes  et  médecines  j et  sa  iueille  en 
salade  exquise  , quand  estant  blanchie 
elle  est  tondue  encores  tendre.  Le  moyen 
de  la  blanchir,  est,  qu’estant  l’herbe  du 
ienoil  nouvellement  sortie  de  terre , de  la 
semence  qu’au-paravant  y aurés  jettée, 
et  at  tain t la  hauteur  de  quatre  doigts, sera 
couverte  avec  des  pailles  , i'ueiilars  , ou 
autres  drogueries  , sous  lesquelles  cou- 
vertures , à faute  d’aer  , l’herbe  se  blan- 
chira , comme  endivies  : lors  couppéc , 
se  remettra  à produire  nouvelle  herbe 
fournissant  des  salades  durant  l'esté  , en 
recouvrant  de  jour  à autre  ce  qu’en  coup 
perés.  Une  espèce  de  ienoil  nous  est  venue 
de  Barbarie  , qui  excède  de  beaucoup  la 
mesure  susdictc  , car  il  s’allonge  jusques 
à quatorze  et  quinze  pieds  : et  ce  qui  aug- 
mente la  merveille  , est  la  grosseur  et  la 
légèreté  de  son  tige , l’ayant  gros  comme 
le  bras  d’un  homme  robuste , ne  poisant 
que  très-peu  : dont  est  rendu  propre  à 
faire  bastons  pour  l’appui  des  boiteux. 
C’est  le  fenoil  sauvaige  de  P line,  comme 
on  le  recueille  de  son  discours  (87). 

11  y a grande  affinité  entre  le  Ienoil  et 
l’anis  , pour  leur  commun  service  : aussi 
désirent-ils  conunun  traictement.  L’anis 
dunques  sera  seméen  incsme  temps, poinct 
de  lune  , et  terre,  que  le  fenoil.  Mais  par 
le  surpasser  en  délicatesse , plus  curieu- 
sement que  lui  sera-il  cultivé. 

Ce  n’est  la  bonne  odeur  de  la  fueillc 
du  coriandre  , qui  le  faict  loger  au  jardin 
bouqueticr  : mais  le  respect  de  ses  graines, 
utiles  à plusieurs  services.  Car  touchant 
ses  fucilles , if  o liées  entre  les  mains,  puent 


comme  punaises , chose  donnant  lustre  à 
la  bonne  senteur  des  autres  herbes.  Il 
est  semé  et  gouverné  comme  l’anis,  des- 
quels , ensemble  du  fenoil , tire-on  les 
graines  en  leur  parfaicte  maturité , ainsi 
communiquons  leurs  services. 

S’édifie  facilement  par  graine  , la  se-  p-i™- 
mont  en  la  nouvelle  lune  du  mois  deMars  aAA 
ou  d’Avril.  R aime  terre  bien  labourée , 
desliée , plus  légère  que  puisante.  Tient 
reng  honorable  au  jardin, ses  fleurs  bleues 
estans  de  plaisant  aspect.  Le  palma-christi 
se  perpétue  au  lieu  où  une  fois  l’aurés 
semé  , par  sa  graine  qu’il  y laisse  : dont 
croissent  plusieurs  nouvelles  plantes  , 
propres  à estre  remuées  ailleurs. 

Ceste  plante  désire  bonne  terre  : se  hu»<jn- 
plaist  à l’ombrage  , et  en  lieu  chaud , 
couvert  de  la  froidure.  Tel  nous  le  lui 
choisirons  , y semant  la  graine  au  mois 
de  Mars  ou  d’Avril.  La  mandragorre  est 
bien-séante  au  jardin,  pour  la  beauté  de 
son  ramage  et  de  ses  belles  pommes,  non 
pour  sa  senteur  qui  n’est  guières  agréa- 
ble. U y a masle  et  femelle  , ce  qu’011  re- 
cognoist  à la  diversité  de  leur  lueillage  , 
et  des  pommes  , le  masle  les  portant  plus 
grosses  et  plus  hautes  en  couleur  que  la 
femelle  (88).  ' 

Ce  sont  les  principales  herbes  du  par  - 
terre, desquelles  sont  faictesles  bordures 
des  quarreaux  et  compartimens  du  jardin, 
qu’on  pourra  accompaigner  d’autres  à ce 
jugées  propres,  bien-que  l’usage  ne  les 
aie  encores  aulhorisées.  Mais  comme  l’on 
faict  tous-jours  quelque  chose  de  nouveau, 
telle  curiosité  ne  pourroit estre  que  conve- 
nablement employée  en  cest  endroit , où 
aucune  nouvelleté  11’est  suspecte  : comme, 
au  contraire,  toutes  sont  dangereuses  de 
mettre  en  œuvre,  au  reste  de  nostre  agri- 
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culture.  Attendu  que  ce  jardin-ci  ne  vise 
qu’au  plaisir,  qu’on  augmente  par  nou- 
velles inventions  : et  le  labourage  des 
champs  , principalement  au  profit,  pour 
lequel  est  plustost  préjudiciable  qu’utile 
de  changer  scs  accoustumances. 

Après  suivent  les  fleurs , partie  des  plus 
exquises  : dont  la  rarité  et  excellence 
rendent  le  jardin  magnifique.  Aussi  tout 
jardin  de  plaisir  a esté  appelle  par  les  An- 
ciens , bouquetier  à fleurs , pour  inonstrer 
que  d’icelles  il  reçoit  le  plus  de  ses  orne- 
mens  et  beautés.  11  ne  seroit  possible  de 
rédiger  par  escrit  toutes  les  fleurs  bien- 
séantes au  jardin  , ni  la  manière  de  les 
gouverner , pour  la  richesse  de  telle  ma- 
tière , l’entendement  humain  n’en  pou- 
vant voir  le  fond.  Seulement  meublerons- 
nous  nostre  bouquetier , des  plantes  et 
fleurs  les  plus  cogneues  , en  attendant 
plus  ample  cognoissance  des  autres , pour 
les  loger  à leur  tour , comme  j’ai  dict. 
Et.  dès  à présent , y affranchirons-nous 
plusieurs  sortes  de  fleurs  sauvaiges , nais- 
santes par  les  prairies  et  autres  lieux  non 
cultivés  ; à ce  incités  par  leur  beauté  1 
lesquelles  domestiquées  au  jardin  , sans 
double  y tenans  reng  honorable , s’y  re- 
présenteront très-bien , ainsi  que  sans 
grande  peine  ne  frais , en  pourrés  venir 
à l’expérience. 


CHAPITRE  XII. 

Fleurs  pour  le  Jardin  Bouquetier. 


Avec  raison,  appclle-on  les  oeillets, 
giroflées  , pour  leur  senteur  tenir  beau- 
coup de  celle  du  girofle  , qui  a faict  croire 
à aucuns , cela  estre  venu  par  la  vertu  du 
girofle , et  d’en  pouvoir  augmenter  l’o- 
deur des  oeillets , en  les  arrousant  avec 
de  l’eau  tiède , en  laquelle  l'on  auroit  in- 
fusé de  telle  espicerie.  Les  pieds  et  ra- 
meaux des  œillets  sont  tous-jours  ver- 
doyans  , leur  non-mourante  couleur  ser- 
vant d’ornement  au  jardin  toute  l'année , 
en  aucuns  temps  ces  fleurs  l’embellissent 
autant  qu’autre  plante  qui  soit.  Les  œil- 
lets rejettent  abondamment , d’un  pied 
en  sortans  plusieurs , dont  l’on  a du  plant 
à suffisance.  Ceste  facilité  cause  ne  tenir 
conte  de  la  graine  des  œillets  pour  semer: 
aussi  pour  sa  foiblesse,  est-elle  mesprisée, 
comme  de  petite  valeur.  Ce  sera  don- 
ques  par  plant  enraciné  que  nous-nous 
meublerons  d’œillets,  dont  le  planter  est 
bon  durant  toutes  les  saisons  de  l’année, 
pourveu  que  le  temps  ne  soit  abandonné 
à l’extrémité  de  froidure , de  chaleur , 
d’humidité , de  sécheresse  : et  que  la 
lime  soit  en  son  plain  , si  on  désire  d’a- 
voir des  gros  œillets  : auquel  cas,  le 
nombre  n’en  sera  grand  ; comme  par  le 
contraire,  en  abondance,  de  petites  fleurs 
sortiront  des  pieds  plantés  en  croissant 
de  lune.  Requièrent  la  meilleure  terre , 
languissent  en  la  moyenne  , ne  peuvent 
vivre  en  la  maigre.  La  culture  semble 
changer  les  espèces  des  œillets , parce 
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que  notoirement  ils  s’augmentent  en 
grandeur  de  fleurs  , à mesure  du  traic- 
tement,  et  deschéent  par  négligence. 
C’est  pourquoi  convient  les  amignarder 
par  engraissemens , dont  le  meilleur  pour 
eux , est  le  fumier  qui  s’engendre  de  la 
pourriture  du  bois  de  saule , qu’on  trouve 
dans  les  creux  des  arbres  défaillans  par 
vieillesse,  que  curieusement  l’on  recer- 
chera , pour  avoir  des  oeillets , gros  et 
odorans.  Veulent  estre  arrousés  , mais 
modérément  ! le  peu  et  le  trop  d’eau 
leur  estans  préjudiciables,  l’un  en  Tac- 
croist,  l’autre  , en  l’odorement.  Crai- 
gnent le  froid  excessif , duquel  cslans 
préservés  , en  liyver  mesrne  les  fera-on 
florir  plusieurs  fois.  A telle  cause  tient-on 
les  girofliers  dans  les  quaisses, qu’on  trans- 
porte de  lieu  en  autre  , cerchant  les  so- 
leils et  les  abris , selon  les  saisons.  A la 
grandeur  des  fleurs  sert  aussi  et  est  fort 
convenable  ce  troisiesme  moyen , que  de 
descliarger  la  plante  des  fleurons  super- 
flus, avant  qu'estre  espanouis  : ainsi  ceux 
qui  restent , se  rendent  tant  plus  remplis 
et  odorans , que  moins  à nourrir  l’on  en 
aura  laissé  au  tige. 

Se  voyent  plusieurs  espèces  d’oeillets 
ou  giroflées.  Les  principales  sont  les 
blancs  , rouges , et  mesliugés , tenans 
ceux  - ci  des  deux  précédentes  couleurs 
bigearrement  dispersées , chose  qui  leur 
donne  grande  gaieté.  Aucuns  appellent 
de  Provence,  ces  trois  sortes-ci  d’œillets , 
pour  l’abondance  qui  en  croist  en  icelle 
province  : les  autres  et  plus  petits,  estans 
dicts  de  Rozete.  Quant  aux  œillets  d’Inde, 
appcllés  aussi  de  Turquie,  l’on  ne  les 
tient  au  jardin  que  pour  la  couleur  , qui 
est  belle , ressemblant  au  velours  orangé: 
mais  tant  plus  laide  en  est  la  senteur  , 


puante,  et  qui  pis  est  mal  saine,  causant 
le  haut  mal , mal  de  teste , très-dange- 
reuse en  temps  de  peste  comme  veni- 
meuse : par  le  tesmoignage  de  M.  Lie- 
baut  en  sa  Maison  rustique  (89).  Pour 
lesquelles  mauvaises  qualités  , neluisera 
donnée  place  en  nostre  jardin  , ains  sans 
avoir  esgard  à sa  beauté,  la  race  en 
sera  bannie. 

Pour  meslingeret  changer  les  oeillets, 
l’on  les  ente  en  escussonj  en  fente  aussi  ; 
en  ceste  façon  , très  - rarement  : et  en 
quelque  manière  que  ce  soit , est  néces- 
saire d’y  apporter  de  la  curiosité , pour 
la  foiblesse  de  la  plante.  Moyennant 
lequel  ordre  , recouvre  - on  des  œillets 
verts , insérant  sur  des  lauriers  des  jet- 
tons  d'œillets  blancs  : des  bleus , sur  des 
buglosses  , ou  sur  des  troncs  de  cichorée, 
faisant  Tenture  un  peu  dans  terre.  Plus 
facilement  néantmoins  que  par  enter  les 
meslinge-on,  par  l’assemblage  de  plu- 
sieurs jettons  de  diverses  espèces  joincts 
et  plantés  ensemble,  comme  j’ai  dict  des 
vignes  et  des  roziers.  J’estime  que  de  tel 
artifice , sont  sortis  les  œillets  meslingés 
qu'à  Paris  Ton  appelle  de  Rozete  , et  en 
Provence  et  Languedoc , piquassats,  te- 
nans du  rouge  et  du  blanc , ces  deux  cou- 
leurs y estans  distinctement  exprimées. 

Les  œillets  de  poète  sont  petits,  de  cou- 
leur incarnate , ay  ans  un  peu  de  blanc  au 
milieu.  En  la  campoigne  treuve-011  des 
petits  œillets  sauvaiges,  blancs  et  rouges, 
qui  tiennent  beaucoup  de  bonne  senteur, 
en  laquelle  ils  augmentent  et  encores  plus 
en  grandeur  et  beauté  , estans  trans- 
plantés et  cultivés  au  jardin  (90). 

L’on  treuve  plus  grand  nombre  de  vio-  ruum. 
liers  de  diverses  couleurs , que  d’autres 
fleurs  qu’on  aie  aprivoisées  : y en  ayant  de 
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blancs , de  rouges,  de  violets  , de  jaunes, 
de  vineux.  Leur  reprinsc  est  très-aisée  en 
quelque  part  qu’on  en  sème  la  graine , 
tant  peu  délicate  est  ceste  plante  : voire 
se  plaist-elle  contre  les  murailles  ès  vieilles 
mnzures  , où  s’estant  une  fois  attachée , 
difficilement  l’en  peut-on  desengeancer. 
En  lune  nouvelle  du  mois  d’Octobre  ou 
de  Novembre , est  le  poinct  d’en  esparclre 
la  graine  en  terre  , et  d’en  transplanter 
les  jetions  pour  petits  qu'ils  soyent , 
pourvoi!  qu’on  les  puisse  manier , si  tou- 
tes-fois  transplanter  on  les  veut  ; chose 
non  nécessaire  , car  sans  se  donner  telle 
peine,  ne  laissent  de  vous  satisfaire.  Le 
lieu  sec  agrée  mieux  aux  violiers  , que 
l’humide , ne  se  soucians  de  l'arrouse- 
mcnt  qu’en  l’extrcme  sécheresse.  Pro- 
fitent àeslrc  beschés,  bien-que  très-aisé- 
ment souffrent  la  négligence  du  jardi- 
nier. Durent  trois  ou  quatre  années  en 
beauté , non  guières  plus  ; passées  les- 
quelles , s’abastardissent , s’endurcissans 
leurs  racines,  tiges,  et  brancheages , 
comme  dégénérans  en  arbrisseaux.  Les 
violiers  sont  les  plantes  quid'elles-inesines 
sans  artifice  florissent  les  premiers  au 
printemps , bien-que  le  climat  soit  assës 
froid.  Mais  estans  en  lieu  tempéré  ten- 
dant à la  chaleur , assis  en  abri  de  la  bize , 
dès  l’hyver  donnent  le  plaisir  de  leurs 
fleurs , lesquelles  ils  gardent  fort  longue- 
ment , pourveu  qu’on  les  destourne  de 
grainer , leur  tondant  souvent  la  cime  des 
jettons  (91). 

Uup*tu  C’est  une  espèce  de  violier  que  les  mu- 
guets, désirables  en  ce , qu’estans  beaux 
à voir  pour  leur  parfoicte  blancheur,  ils 
sont  aussi  de  très-bonne  senteur,  la  ren- 
dons très-suave  et  douce  , mais  foible.  Il 
se  treuve  de  deux  sortes  de  muguets , de 


grands  et  de  petits.  Se  sèment  et  trans- 
plantent comme  les  violiers  , requérons 
mesme  terre  et  traicteinent  (92). 

Les  violetcs  produisent  leurs  fleurs 
bien  tost  après  que  les  premières  des  vio-  ‘ 
liers  ont  paru.  Ce  qu’on  les  appelle  de 
Mars,  vient  de  la  France,  où  devant  ce 
mois-là  n’en  void-on  que  bien  peu  : mais 
en  Languedoc  et  autres  lieux  méridio- 
naux , communément  lors  elles  ont  passé 
leur  force , commenceans  de  jetter  leurs 
fleurs  , dès  le  mois  de  Janvier.  Elles  vien- 
nent naturellement  en  lieux  incultes  ex- 
posés au  soleil , et  à l’ombre  aussi  : en 
telle  sorte,  toutes-fois  qu’ès  plus  eschauf- 
fës,  raonstrent  plustost  leurs  fleurs,  qu’ès 
autres  : observation  requise  afin  d’en  lo- 
ger au  jardin  , et  en  l'un  et  en  l’autre  en- 
droit , pour  en  avoir  longuement.  On 
•sème  et  transplante  les  violetiers , mais 
avec  moins  de  peine  s’en  pourveoid-on 
par  plant  enraciné , que  par  graine.  Près 
deshayes  treuvera-on  abondance  de  plan  t, 
qu’on  mettra  en  terre  en  l’automne  ou  au 
printemps , selon  que  mieux  s’accordera , 
et  en  divers  endroits  du  jardin,  soleillés 
et  ombreux,  afin  qu’on  aie  longuement 
de  ces  fleurs.  De  plusieurs  couleurs  de 
violetes  y a-il , de  blanche , de  jaune  , de 
vineuse  , et  de  violete  , ceste-ci , comme 
la  plus  odorante  et  meilleure , donnant 
nom  aux  autres , estans  au  reste  , toutes 
de  mesme  figure  en  fleurs  et  fueilles.  Par 
le  meslinge  de  leurs  graines  sortent  des 
violetes  de  diverses  couleurs  : aussi  par 
la  communication  de  leurs  jettons , les 
estordant  au  planter , ainsi  les  faisant 
ensemble  reprendre , selon  l’ordre  ja  re- 
présenté. La  culture  exquise  leur  engros- 
sit  la  fleur,  mais  leur  diminue  la  senteur. 
Sur  le  matin  devant  que  le  soleil  aie  es- 
chauû'é 
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chauffé  la  terre  , est  le  droict  poinct  Je 
cueillir  les  violetes  , car  sur  le  chaud  du 
jour,  l’on  ne  treuve  en  elles  que  peu  de 
senteur  (93). 

jw».  Les  grosses  et  menues  pensées  , outre 
le  nom  qu’elles  ont  de  commun  avec  les 
violetes  , par  d’aucuns  appellées  , vio- 
letes d’automne  , se  ressemblent  en  ceci, 
que  par  mesme  gouvernement  on  les  es- 
lève , désirons  mesme  teiTe.  Ces  fleurs-ci 
n’ont  que  la  beauté  sans  aucune  senteur, 
en  récompence  de  laquelle  , sont  - elles 
de  fort  longue  durée,  voire  jusques  bien 
avant  dans  l’hyver,  moyennant  qu’on  les 
arrouse  en  temps  sec  : ce  que  sans  regret 
ferés , puis  qu’il  n’est  à craindre  l’humi- 
dité leur  oster  la  bonne  senteur,  par  n’en 
avoir  aucune  (94). 

fcbuawtei  Elles  marchent  avec  les  précédentes 
fleurs , ayans  ceci  de  plus  particulier , 
que  par  le  seul  planter  l’on  les  eslève.  Du 
pied  des  vieilles  marguerites  , Je  nou- 
veau plant  est  tiré  , et  ainsi  enraciné  est 
mis  en  terre.  Ceste  fleur  ne  sent  non 
plus  que  la  pensée  : mais  sa  beauté  ré- 
compence tel  défaut,  pour  sa  figure  et 
diversité  de.  ses  couleurs  meslingées  et 
distinctes,  selon  leurs  espèces.  Une  sorte 
de  marguerites  y a-il  ayant  la  fleur  large 
et  espesse  , de  laquelle  cinq  ou  six  mar- 
gueritons  sortent , chacun  porté  par  sa 
petite  queue  d’un  doigt  de  long  , faisans 
tous  ensemble  un  beau  bouquet  : qui  es- 
tant composé  d’une  seule  fleur,  s’en  rend 
d’autant  plus  désirable,  que  la  plante  est 
assés  rare  (95). 

s.K>.  Encores  que  le  souci  vienne  en  tout 
terroir  sans  culture , si  est-ce  qu’estant 
mis  en  bonne  terre  et  soigneusement  la- 
bourée , change  bien  de  visage  : comme 
l’expérience  monstre  ses  fleurs  en  devenir  j 
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' plus  belles , grandes  et  espesscs , estant 
J caressé  , que  laissé  sans  soin.  Il  y a plu- 
I sieurs  espèces  deceste  fleur,  toutes  l’ayans 
I jaune,  plus  ou  moins  haute  en  couleur  , 
avec  quelque  peu  de  bonne  senteur , leurs 
I tigesse haussans  selon  ladiversitéde leurs 
| races  , en  telles  qualités  discordantes  de 
| quelque  peu  les  unes  des  autres.  Et  no- 
toirement en  ccste-ci , que  d’une  sorte  de 
souci  se  treuve  le  pied  monter  de  trois  à 
quatre  pieds  , produisant  ime  large  et 
espesse  fleur,  jaune  , grande  comme  une 
rosie  , sans  nulle  senteur  , par  d’aucuns 
appclléc,  passe-velours,  à cause  que  scs 
fueilles  sont  veloutées.  Tous  lesquels  sou- 
cis , parent  longuement  le  jar  din , gardans 
leurs  fleurs  jusques  bien  avant  dans  l’hy- 
ver.  L’on  les  édifie  par  semence  , souf- 
frent le  remuement  et  transplantement  , 
comme  aussi  d’estre  maniés  ès  saisons 
d’automne  et  du  printemps.  Le  plus  re- 
quis de  leur  culture , est  le  tondre  souvent 
de  leurs  rameaux  superflus,  car  ainsi 
deschargés,  produisent  gaiement  leurs 
belles  fleurs  grosses  et  doubles  (96). 

Voici  une  fleur  qui  ne  sent  du  tout 
rien  non  plus  que  les  précédentes  , c’est 
le  passe-velours  , dont  la  seule  beauté  , 
avec  raison , la  faict  loger  au  jardin  en 
lieu  apparent.  Elle  est  fort  belle  à voir  , 
faicte  en  pyramide  , de  couleur  incarnat 
esclatant  : et  qui  plus  est,  séchée  , ne 
descheort  que  bien  peu  de  son  lustre. 
Qualité  qui  a faict  ceste  plante  estre  par 
d’aucuns  appellée , passe  - velours  im- 
mortel. Il  se  sème  ès  mois  de  Mars  et 
d’ Avril  en  lune  nouvelle.  Et  bien-que  la 
plante  monte  assés  hautement , comme 
de  epratre  à cinq  pieds  , et  s’affermisse 
ainsi  que  bois , si  est-ce  qu’elle  a faict 
son  cours  dans  un  esté  : art  bout  duquel, 
Oo 


ï 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque  nationale  de  France 


290 


SIXIESME  LIEU 


fenéc , l’on  en  retire  la  graine  en  sa  ma- 
turité , laquelle  est  fort  menue  et  noire 
comme  jayet. 

C’est  une  autre  sorte  tic  passe-velours , 
s’cslaigissant  en  branclieage  ; dont  il 
porte  l'épithète  de  branchu:  au  contraire 
du  précédent , qui  s’enmonle  di  oiclcment 
en  un  seul  tige.  On  l’appelle  en  latin  , 
amaranthus  maximus.  Sa  giaine  est 
menue  comme  celle  de  l’autre  , mais 
presqties  blanche  : ayans  les  deux  de 
commun  bi  couleur  rouge  de  leurs  fleurs, 
la  manière  et  le  temps  de  les  eslever,  et 
la  durée  de  leurs  plantes.  Voilà  leurs 
conformités  et  différences  (97). 

La  passe-rozc , se  sème  au  printemps , 
en  lune  nouvelle , et  terre  souple  et  des- 
liée. Son  tige  s'eslève  jusqu’à  dix  ou  douze 
pieds  et  davantage.  Sa  fleur  est  assés 
grande  , de  la  figure  d’une  cloche  , faicte 
à pans  , de  couleur  rouge-pasle  , demeu- 
rant en  sa  beauté  tout  l’esté:  sans  plus  , 
lors  faisant  graine  , se  fene  et  dessèche 
avec  son  tronc.  Il  y a aussi  des  passe- 
rozes  jaunes  et  blanches  , plus  espesses 
que  les  rozes  mesmes  : sont  de  diverse 
hauteur  en  tige  , mais  semblables  au 
grainer  , dont  elles  s’eslèvent  au  jardin 
par  commun  ordre  , qui  est  l’ensemen- 
cement (98). 

Quelque  sympathie  al’herbe-au-soleil, 
avec  la  pnsse-roze,  par  monter  fort  hau- 
tement . C’est  une  espèce  tic  heliotruphon, 
appelléc  aussi , vire  su/i,  d’autant  que  sa 
fleur  regarde  tous-jours  le  soleil,  se  tour- 
nant comme  lui.  Communément  chacun 
pied  ne  produit  qu’une  fleur  , mais  fort 
grande,  car  elle  a plus  de  demi-pied  de 
diamètre.  Elle  est  ronde,  plate,  façonnée 
comme  carde  de  montaigne , environnée 
de  fueilles  jaunes  hautement  colorées. 


Au  milieu  de  la  fleur , s’engendrent  ses 
graines  , lesquelles  en  leur  maturité  , 
sont  semblables  à celles  des  courges  , 
grandes,  blanches,  et  plates: d’où  procède 
la  semence  de  ceste  plante , seul  moyen 
de  l'eslever.  L’on  la  sème  au  printemps, 
la  lune  en  decours.  Son  tronc  estant  des- 
séché , quoi-que  gros  et  long  de  douze  à 
quinze  pieds  , est  admirablement  léger, 
pour  n’estre  que  mouëlle  envelopée  d’une 
escorce  de  bois  solide,  qui  en  rendle  baston 
assés  ferme,  et  propre  à faire  des  appuis, 
comme  j’ai  dict  du  fenoil  de  Barbarie  (99). 

Seulement  par  racine  s’édifie  le  lys  , 
icelle  estant  en  bulbes  et  oignons  : qu'on 
met  en  terre  bien  préparée  et  fumée  au 
mois  d’Octobre  ou  de  Mars  , la  lune  es- 
tant nouvelle.  Ses  petits  oignons  se  mul- 
tiplient fort  dans  terre,  d’un  en  venuns 
plusieurs  pour  la  conservation  de  la  race. 
Le  lys  demande  bonne  terre , bonne  cul- 
ture , .et  fréquent  arrouseinent.  Aussi 
est-ce  plante  plus  aquatique  que  sèche  , 
comine  de  diverses  sortes  la  Nature  en 
produit  par  les  marescages.  C'est  l’une 
des  plus  excellentes  fleurs  qu’on  puisse 
eslever  au  jardin  , dont  la  blancheur  est 
incomparable , et  la  plante  propre  à plu- 
sieurs services  , qu’elle  faict  en  la  méde- 
cine.Pour  lesquelles  bonnes  quali  tés,  nos 
anciens  rois  ont  choisi  ceste  fleur,  pour 
leurs  armoiries.  Son  tige  est  eslevé  sur 
terre,  trois  ou  quatre  pieds  et  davantage  : 
sa  fleur  est  grande , de  la  figure  d’une 
cloche  , dont  les  fueilles  sont  recourbées 
en  hors  , du  milieu  desquelles  sortent  des 
filamens  droicts  et  jaunes,  portant  cha- 
cun une  graine  au  bout.  Comme  en  ceste 
fleur-ci , se  trouvent  diverses  couleurs , 
de  mesrae  y reraarque-on  diversité  d’o- 
deurs , le  blanc  en  rendant  une  , le  jaune 
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l’autre.  D’autres  couleurs  que  de  blanche 
y a-il  des  lys , venans  d’eux-mesmes  sans 
artifice,  comme  des  rouges  et  violets, 
aucunement  dissemblables  en  figure  aux 
francs.  De  colorer  par  artifice  les  lys , 
Pline  l’a  voulu  enseigner,  mais  avec  tant 
pen  de  vérisiinilitude  , qu'il  vaut  mieux 
laisser  là  l’invention  , que  d’essayer  de 
s'en  servir , pour  la  foible  espérance  qu'il 
y a d'en  tirer  plaisir  (100). 

Bien-que  ce  discours  ne  contienne  que 
fleurs  pour  l’ornement  du  parterre  , si  ne 
sera-il  mal  à propos , pourtant , de  loger 
en  ce  reng  , les  fraizes  : lesquelles  don- 
nans  et  de  l’herbe  verdoyante  plusieurs 
années , et  des  belles  fleurs  blanches 
bonne  partie  de  la  primevère,  avec  rai- 
son pourront- elles  tenir  honorable  reng 
en  cest  endroit.  Car  les  vuides  du  par- 
terre comme  quarrés  , ronds  , triangles  , 
pentagones  et  semblables  parties  des 
compartimcns  , estans remplis  de  fri1i7.es, 
s’en  représenteront  plaisans  à la  veue , 
pour  le  naturel  de  leur  herbe , se  tenant 
tous-jours  bassement,  retapant  à terre  , 
et  soutirant  d’estre  agfcancée  par  retail- 
leurcs , ainsi  qu’on  désire.  Et  ceci  est  de 
plus  , seule  suffisante  cause  de  les  esle- 
ver , que  le  fruict  qu'en  abondance  elles 
produisent , bon  , salutaire , plaisant  , 
primerain,  avant-coureur  de  tout  autre, 
rend  la  plante  recommendable.  De  plant 
enraciné  l’on  se  pourveoid  de  fraizes,  non 
de  semence,  pour  sa  foiblesse.  Mais  ce 
plant-ci , est  tant  aisé  à reprendre,  qu’il 
n en  faut  que  des  menus  jettons  ayons 
quelques  filamens  subtils , pour  s’en  en- 
geancer.  Souffrent  tout  aer  , bien-que 
froid  , aussi  l’ombrage.  C’est  pourquoi 
naturellement  sans  culture  , viennent- 
elles  par  les  forests  agrestes , parmi  la 


touffe  des  arbres.  Toutes-fbis , elles  s’en- 
grossissent  à mesure  du  traictement  : 
dont  avient  que  , pour  avoir  des  grosses 
fraizes , convient  les  transplanter  au  jar- 
din en  lieu  solcillant , et  là  les  bien  traic- 
ter  par  sarcler , sans  souffrir  les  malignes 
herbes  les  importuner , et  en  la  séche- 
resse les  .arrouser  : à laquelle  curiosité 
intervenant  l’exquis  choix  de  la  race , ce 
sera  pour  avoir  des  fraizes  du  tout  agréa- 
bles. Ceci  aussi  est  observable , qu’eslans 
les  fraizes  en  pays  leur  agréant,  gaignaus 
terre,  elles  rompent  au  détriment  du  voi- 
sinage qu’elles  couvrent  et  oppriment  de 
leur  ramage.  Pour  auquel  mal  obvier , 
est  nécessaire  terminer  leurs  limites , 
couppant  des  jettons  ce  qui  s'esgarera 
hors  d’iceux , sons  leur  permettre  passer 
plus  outre:  ainsi  l'on  les  contraindra  à 
demeurer  dans  leur  logis,  sans  nuisance. 
Mais  pour  avoir  des  fraizes  plus  grosses 
et  en  plus  d’abondance  que  le  commun , 
les  fraiziers  en  seront  conduicts  d’un  par- 
ticulier traictement  : c’est , en  ne  leur 
permettant  de  grimper  à terre  , oins  les 
contraignant  à s’esleyer  en  haut , se  fa- 
çonnons comme  en  petits  arbrisseaux. 
Cela  se  faict  en  leur  couppant  de  jour  à 
autre,  avec  l’ongle,  les  jettons  voulons 
grimper  à terre,  selon  leur  naturel.  Pour 
laquelle  cause , les  plantes  seront  mises  à 
terre  par  séparations  distinctes  ( non  con- 
fusément), c’est  assavoir,  de  demi  en  demi- 
pied  de  distance  l’une  de  l’autre,  par  ron- 
gées. Dont  la  terre  après  cultivée,  rap- 
portera des  fraizes  excédaus  en  grandeur, 
bonté,  et  abondance,  les  communes.  Et 
en  telles  qualités  se  rendront  presques 
admirables,  si  la  race  d’elle-mcsme  en  est 
bonne  : veu  que  par  tel  traictement , les 
du  tout  sauvaiges  s’affranchissent  (101). 
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«w*/.  Dict  anssi,  iris,  s’eslève  par  bulbes 
ou  racines  sans  liloinens.  L’on  les  met  en 
terre  après  l'hiver , en  beu  plus  sec  qu’hu- 
mide , ayant  csgard  à la  racine  (où  con- 
siste le  plus  de  sa  valeur) , d’où  elle  sort 
plus  abondante  en  bonne  senteur  que 
d'aquatique.  Ses  fleurs  bleues  sont  agréa- 
bles à la  veue.  La  plante  du  glaieul  de- 
meure en  terre  plusieurs  années  (102). 
rt.rh,  i.  Pour  l’abondance  de  belles  fleurs  sor- 
tans  de  ceste  plante,  elle  sera  ici  enrol- 
lée.  On  l’appelle  de  la  nuict,  parce  que 
ses  fleurs  demeurent  espanouies  durant  la 
nuict,  et  la  matinée,  jusques  à ce  que  le 
soleil  aie  frappé  dessus  quelque  peu , lors 
se  resserrons  comme  une  bource,  et  se 
réouvrons  à soleil  couché.  Ses  fleurs  sout 
de  diverses  couleurs , y en  ayant  de  blan- 
ches, rougis  incarnadines,  et  jaunes  ; des 
mi-parties,  et  par  autres  portions  tache- 
tées de  distinctes  couleurs.  La  rameure 
de  ceste  plante  s’accommode  en  couver- 
ture dé  cabinet,  lequel  avec  plaisir  l’on 
contemple  le  matin,  couvert  comme  d’une 
grande  tapisserie.  Et  te  qui  en  augmente 
lu  merveille,  est,- que  les  fleurs,  quoi- 
que diverses  en  couleur,  procèdent  toutes 
d’un  mesure  tige  , sans  autre  artifice  que 
du  semer  de  la  graine  au  mois  de  Mais 
en  croissant  de  lune  et  terre  bien  fumée, 
A la  fin  de  l’esté,  ceste  plante  commence 
de  florir.  et  continué  bien  avant  dans 
l’automne , faisant  lors  graine  pour  en 
renouveller  la  semence  (io3). 
s™i.r.da  Ceste  petite  fleur,  dicte,  sandalida, 
Cr'"“u‘  Ctetensls,  est  agréable  pour  sa  couleur 
native'  de  sandal , d’où  elle  a tiré  son 
nom.  Elle  jette  un  petit  estai  quarré  } 
longuet  comme  un  canon  d'escritoire, 
dans  lequel  faict  sa  graine  , qui  est  de  la 
grosseur  d’un  pois.  On  la  sème  au  mois 


deMars,  en  luneet terre  que  dessus(io4). 

Le  tulipan  est  une  plante  haute  de  deux  Tutifa.. 
à trois  pieds,  produisant  à la  cime  un 
gros  bouton  , d’où  sortent  des  agréables 
fleurs;  mais  c’est  au  troisiesme  an  de  son 
aage , non  devant.  Il  s’édifie  par  bulbes  , 
comme  le  lys , les  mettant  en  terre  après 
l’hy  ver , en  lune  nouvelle,  La  première 
année,  ne  jette  qu’une  seide  fùeille  , 
verte  et  grande,  qui  rempe  à terre  sans 
prendre  le  haut  : la  seconde  année  , en 
produit  deux  : la  troisiesme , trois  , les 
fueilles  avec  le  tronc  se  fenans  chacun  an 
à l’approche  de  l’hyvcr.  Les  trois  I'ueilles 
naissent  près  de  terre,  environnans  le 
tige  , qui  s’en  monte  sans  fueille  , nud 
comme  un  baston,  jusques  à la  hauteur 
susdicte.  11  y a plusieurs  sortes  de  tuii- 
pans  , discernées  à la  couleur  de  leurs 
fleurs,  différentes  les  unes  des  autres, 
les  aucuns  les  portnns  blanches,  autres 
rouges,  bleues,  jaunes,  orangées,  vio- 
lâtes, voire  de  toutes,  excepté  de  vertes. 

Ce  sont  les  communs  tulipans  ; mais  les 
singuliers  et  plus  rates,  produisent  leurs 
fleurs  teinctcs  de  diverses  couleurs  , 
comme  celles  de  l’herbe  de  la  nuict , au 
contraire  desquelles  , ces  fleurs-ci  s’ou- 
vrent au  lever  du  soleil , et  se  resserrent 
à son  coucher,  demourans  espauouies 
toute  la  journée.  Chacune  année  paroist 
en  ceste  plante,  quelque  fleur  dé  nouvelle 
couleur , non  sans  esbahissement.  Aucun 
tubpan  ne  faict  monstre  de  ses  fleurs , 
que  durant  douze  ou  quinaé  jour*  de  l’an- 
née , après  lesquels  cessent  de  florir. 

Mais  ne  Commenceans  tous  à la  fois , ains 
les  uns  après  les  autres,  selon  leurs  parti- 
culiers naturels  , comme  s ’ en tre-enl en- 
dans  , faict  que  le  jardin  se  treirve  paré 
de  cos  belles  fleurs,  cinq  ou  sixscpmaines 
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continuelles',  à conter  de  la  fin  de  Mai. 
La  figure  "de  ces  fleurs,  est  en  clochette , 
regardant  en  haut  vers  le  soleil.  Leur 
bien-séance  pour  leur  figure  et  couleur, 
est  tout  ce  qu’on  requiert  d’elles  , car 
quant  à la  senteur,  elle  n’est  nullement 
agréable.  Les  tulipans  craignent  le  trop 
d’bumidité  ès  racines,  dont  on  les  pose  en 
lieu  où  telle  importunité  n’est  à craindre , 
environnant  leurs  racines  de  fumier  mo- 
dérément eschauffé , pour  leur  faire  pas- 
ser l’hyver,  leurs  plantes  estons  fenéeS 
et  desséchées.  Demeurent  viv ans  en  terre, 
six  ou  sept  années , en  chacune  leurs  ra- 
cines s’augmentans  en  bulbes  ou  oigno- 
nets,  comme  les  lys.  et  le  saftran,  où 
l’on  en  prend  pour  la  conservation  de  la 
race  (io5). 

Ceste  plante  produit  des  rares  (leurs 
de  la  grandeur  et  figure  comme  celle  du 
lys  , fort  recerchées  pour  leur  excellente 
couleur  d’orangé  rouge.  L’on  l’édifie  par 
graine  , la  semant  au  printemps , en  crois- 
sant de  lune.  Faict  un  seul  tige,  droict , 
de  la  liautetir  de  deux  A trois  pieds  sans 
aucunes  branches  , icelui  garni  dès  terre , 
de  plusieurs  fueilles  vertes  , longuetes  et 
poinctues,  se  renversans  en  hors,  leur 
poincte  regardant  la  terre.  Au  bout  du 
tige  faict  ses  fleurs,  en  sept  ou  huict  bou- 
lons ou  touppets,  qu’elle  ouvre  en  divers 
jours  , de  chacun  desquels  boutons  sort 
une  fleur  qui  dure  quelques  trois  ou  quatre 
jours  , laquelle  , fenée  , laisse  un  petit  es- 
tui  où  croisl  la  graine. 

Il  y en  a de  simples  et. de  doubles  (ce 
qui  est  dict  pour  le  respect  des  fleurs  ) 
s’édifians  indifféremment  par  bulbes  , 
qu’on  met  en  terre  après  l’hyver.  De  la 
bulbe  sort  un  tuyau  de  matière  molle  et 
frangible,  sujet  à estre  cassé  à peu  d’oc- 


casions , dont  l’on  est  contraint  de  l’ap- 
puyer fermement.  Il  est  de  couleur  verte , 
comme  celle  de  vessie  serv  an  taux  peint  res . 
Ayant  monté  demi-pied  sur  terre  , faict 
plusieurs  branches  s’cslargissansen  hors, 
au  bout  desquelles  jettent  des  gros  bou- 
tons , d’où  sortent  les  fleurs  qui  sont 
rondes  et  fort  grandes  comme  environ 
d'un  tiers  de  pied  en  diamètre.  Ne  sont 
que  d’une  couleur,  rouge,  blanche, purpu- 
rée,  ou  autre  selon  le  naturel  de  la  plante, 
y en  ayant  de  plusieurs , comme  des  tu- 
lipans : non  qu’aucun  pion  produise  (leur 
diversement  colorée  , ains  distinctement, 
chacune  plante  la  sienne  propre  (106). 

Aussi  par  bulbes  vient  ceste  plante.  La 
bulbe  au  pousser  faict  des  petites  fueilles 
comme  celles  de  la  pimprenelle , rem  pans 
A terre  en  rond.  De  là  sort  le  tige,  mon- 
tant de  la  hauteur  d’un  pied;  et  à Iq  cime 
portant  une  belle  fleur,  colorée  d’incar- 
nat esclatant.  Mais  c’est  l’anemoné  dou- 
ble qui  la  produit  telle  , et  aussi  plus 
abondante  en  fueillage  , que  le  simple  , 
duquel  la  fleur  composée  de  moins  de 
fueilles  que  du  double  , est  commtméf 
ment  de  couleur  violete  ou  bleue  (107). 

. Pour  la  disposition  des  belles  fleurs  sorf 
tans  de  ceste  plante  , elle  est  dicte , co- 
ronne  impériale.  On  l’eslève  par  graine, 
la  semant  au  printemps  en  lune  nouvelle. 
Le  tige  monte  sur  terre  trois  où  quatre 
pieds,  garni  tout  le  long,  de  fueilles 
longues  sans  aucunes  branches.  Vers  la 
cime  , produit  huict  ou  neuf  fleurs,  por- 
tées par  petits  branchillons , chacune  le 
sien,  sortans  tous  à une  messie  bailleur 
du  tige,  (environ  n h ns  en  rond.  Les  fleuri 
sont  comme  petites  clbchettes  pendantes 
regardons  en  bas  : leur  couleur  est  de 
rouge  paslc  : dans  chacune  y a des  gouttes 
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d’eau , attachées  à l’intérieur,  s’y  tenans 
fermement  autant  que  la  fleur  demeure 
en  estât , qui  peut  estre  quinze  ou  vingt 
jouis  , lors  desséchant,  que  l'eau  s’en  est 
allée,  ou  d’elle-mesme  , ou  qu’on  l’en 
aura  ostée.  Ceci  est  aussi  remarquable, 
que  la  fleur  estant  desséchée  de  matu- 
rité , changeant  son  maintien  , se  ren- 
verse en  haut  au  regard  du  soleil , où  la 
graine  se  meurit.  La  graine  est  dentelée, 
ressemblant  aucunement  le  rouet  d’un 
moulin.  La  fleur  n’a  aucune  senteur  non 
plus  que  les  précédentes.  La  plante  de  la 
coronnc  impériale  , ne  produit  aucune 
fleur  qu'elle  n’aie  attaint  la  quatriesme 
année.  Le  tronc  se  fene  toutes  les  au- 
tomnes , en  demeurons  vifves  les  racines 
dans  terre  plusieurs  années  , estons  pré- 
servées du1  froid.  Geste  plante  se  renou- 
velle p'nr  la  graine  chéant  de  maturité  à 
terre,  d’où  sort  du  plant  à suffisance, 
propre  à transplanter  ailleurs  (108). 

La  pivoine  faict  une  grande  fleur  rouge 
de  belle  représentation,  approchant  celle 
du  tuli  pan.  S’ édifie  déraciné  et  de  graine, 
par  l’un  de  ces  deux  moyens  l’engean- 
cennt  au  jardin,  la  y plantant  ou  semant  au 
printemps.  Tout  ce  qui  est  de  ceste  plante, 
est  bon  en  médecine , spécialement  la  ra- 
cine, comme  il  se  void  ci  - après  au  discours 
des  herbes  médecinales,  où  je  l’aicnrolléc 
entre  celles  du  midi  ( 109). 

Nous  devons  la  cognoissance  et  le  gou- 
vernement de  plusieurs  rares  et  excel- 
lentes fleurs,  à M.  Charles  de  t Escluse, 
qui  avec  soin  exquis , en  a eslevé  grand 
nombre  dans  son  jardin  de  Leiden  en 
Hollande  ; où  il  en  a faict  transporter  les 
races  des  Indes  , et  de  divers  autres  pays 
lointains.  Pour  laquelle  gentille  dexté- 
rité, il  a mérité  le  tiltre  de  père  des  fleurs, 


et  aussi  pour  ses  autres  vertus,  beaucoup 
de  louange  (110). 


CHAPITRE  XIII. 

Emploi  des  Herbes  et  Fleurs , pour 
Bordures  et  Compartiment;  et  Pour- 
traicts  de  Jardinages. 


En  parlant  des  arbustes,  nous  avons 
tout  - d’une- main  presques  pourveu  au 
moyen  de  les  renger  convenablement  : 
n’y  ayant  autre  mystère  , qu'à  les  con- 
duire avec  des  paux  et  perches  , pour  les 
dresser  en  cabinets,  tonnelles , berceaux, 
treillages  et  autres  œuvres  de  diverses 
façons  et  figures  , selon  les  desseins  qu’en 
aurés  faicts  par  la  guide  de  la  fantasie , et 
la  commodité  des  lieux.  Ici  sera  monstre 
comme  l’on  se  doit  servir  des  herbes  et  les 
employer,  ayantesgardà  lours  facultés  , 
pour  l'ornement  du  parterre , afin  de  le 
rendre  magnifique:  ainsi  qu’avec  admi- 
ration , plusieurs  excellens  jardins  de 
plaisir  se  voyent  disposés  en  ce  royaume. 
Mcsme  ceux  que  le  roi  faict  dresser  en 
ses  royales  maisons  de  Fontainebleau, 
Sainct-Germain  en  Laie , des  Tuillerics , 
de  Monceaux,  Blois,  etc.  Ce  ne  pour- 
rait voircment  estre  sans  merveille  , que 
la  contemplation  des  herbes  parlans  par 
lettres  , devises  , chiffres  , armoiries , ca- 
drans : les  gestes  des  hommes  et  besles  : 
la  disposition  des  édifices  , navires , ba- 
teaux et  autres  choses  contrefaictes  enher- 
bes  et  arbustes , avec  merveilleuse  indus- 
trie et  patience  : comme  de  telles  gentil- 
lesses, l’onremarqueà  Chante-loup,où  ont 
esté  assujettis  et  arbustes  et  herbes  (111). 
Il  ne  faut  voyager  en  Italie  ni  ailleurs , 
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pour  voir  les  belles  ordonnances  des  jar- 
dinages, puis  que  nostre  France  emporte 
le  prix  sur  toutes  Nations  , pouvant  d’i- 
cellc , comme  d’une  docte  eschole  , puiser 
lesenseignemens  sur  teUe  matière.  Et  par- 
ce que  telles  magnifiques  ageancemens  , 
ne  sont  généralement  communiqués  par 
tout  ce  royaume,  ces  instructions-ci , vous 
serviront  à disposer  vos  jardins  comme  il 
appartiendra , si  estes  en  lieu  où  telles 
oculaires  nddresscs  défaillent. 

« Noterés  pour  un  préallable  , qn’indif- 
* fércmment  toutes  plantes  ne  servent  en 
tous  les  endroits  de  nostre  parterre  : la 
raison  voulant  que  les  plus  grandes  et 
eslevées  , soyent  employées  ès  lieux  les 
plus  robustes , et  les  petites  et  basses  , 
ès  plus  délicats.  Les  premières  serviront 
à border  les  entours  des  quarreaux,  le 
long  des  grands  chemins  et  allées  : les 
secondes,  à façonner  les  compartimens  et 
autres  menues  choses  du  parterre  , dont 
par  telle  proporlionnable  disposition  , 
le  tout  se  présentera  très-bien  , ressem- 
blant k un  accoustrement  orné  de  passe- 
ment de  grande  monstre  , ou  à un  tableau 
enrichi  de  sa  cornice,  dont  l’esièvement 
donne  lustre  à ce  qu’elle  enferme.  Les 
bordures  seront  assés  hautes  , pour  tout 
grand  lieu  , d’un  pied  et  demi  au  plus  , 
sur  un  pied  d’espesseur,  encores  qu’elles 
soyent  faictes  de  la  plus  grossière  plante 
de  laquelle  l’on  se  serve  en  cest  endroit. 
Elles  seront  façonnées  toutes  d’une  mesme 
matière , [jour  éviter  la  defbrmité  procé- 
dante du  meslinge  des  plantes  : s’entend 
en  un  mesme  reng  et  bord , car  y en  ayant 
plusieurs,  pour  embellissement,  faudra 
que  chacun  soit  faict  d'une  particulière 
espèce , afin  de  se  distinguer  les  uns  des 
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Les  mûries,  la  lavande,  le  rosmarin , 
la  trufemande , et  le  bouis , sont  les  plus 
propres  plantes  pour  bordures,  et  qui 
plus  longuement  durent.  Et  auxeompur- 
' timens  simples,  doubles,  entrecouppés  et 
rompus  , la  marjolaine,  le  thym,  le  ser- 
poulet , l’hyssope  , le  pouliot , la  sauge, 
la  camomiUe  , la  mente  , la  violctc , la 
marguerite  , le  basilic  et  autres  herbes 
demeurans  tons-jours  vertes  et  basses, 
comme  l’ozeille  et  le  persil  , qui  en  cest 
endroit  se  laissent  manier , et  aussi  colles 
qui  avec  ces  qualités-là  , ont  quelques 
attrayantes  senteurs.  La  rue  y est  em- 
ployée, quoi-que  de  senteur  forte,  mais 
c’est  pour  sa  facilité  à se  ployer  à ce 
service. 

Ce  sont  les  plantes , dont  de  tout  temps 
l’on  s’est  servi  en  ces  beaux  jardins.  Mais 
parce  que  la  plus-part  d’icelles  défaillent 
tost , ne  pouvans  souffrir  les  extrêmes 
froidures,  moins  durons  en  service  , que 
plus  cUes  sont  délicates,  si  que  c’est  en- 
tièrement à refaire  , au  plus  tard , dans 
trois  ans  : l’on  s’est  avisé , pour  faire 
durer  longuement  les  compartimens  du 
parterre,  de  les  dresser,  ou  la  plus-part, 
avec  le  seul  bouis  , dont  la  beauté  de  la  d« 
verdure  est,  maugré  le  temps,  glaces  et 
neges  , tous-jours  une , telle  sienne  non- 
délicatcsse  , lui  causant  grande  durée  , 
avec  facile  entretien.  Pour  laquelle  cause, 
sans  avoir  esgard  à sa  forte  et  mal-plai- 
sante senteur  , est  le  bouis  employé  ès 
choses  plus  délicates  du  parterre.  Et 
comme  ayant  gaignë  l’avantage  par  des- 
sus les  autres  plantes  , on  se  sert  de 
ceste-ci , à tout  faire  au  jardin.  A border 
les  allées  grandes  et  petites  , le  tenant 
bassementouhautement,  comme  on  veut. 

On  en  façonne  des  bancs , chaires , sta- 
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tues , etc. , comme  j'ai  diet  ci-devant,  par 
le  moyen  de  la  trenche  qu’il  souflre,  dont 
il  est  disposé  à volonté.  Ces  herbes-ci, 
non  plus  que  celles  des  bordures,  ne  se- 
ront posées  confusément , ains  suivant  le 
naturel  de  l’œuvre  seront  rongées  par  es- 
pèces distinctes  : afin  de  demeurer  les 
compartimens  uniformes  par  scs  costés  , 
tant  en  figure  qu’eu  couleur.  Observant 
ceci  , que  , comme  religieusement  le 
peintre  tasche  de  faire  ressembler  un 
costé  de  son  escusson  ou  compartiment 
à l’autre  , de  mesine  fera  le  jardinier  en 
cest  endroit,  rengeant  si  bien  ses  her- 
bes, qu'avec  raisonnable  assortiment  elles 
soyent  dispersées  par  tel  ordre , qu'en 
figure  , grandeur  , couleur , rapportent 
le  mesme.  Pour  exemple , estant  une 
corne,  un  rouleau,  un  quorré,  un  rond, 
un  ovale  , ou  autre  portion  de  comparti- 
ment de  la  main  dextre,  façonné  de  mar- 
jolaine et  au  dedans  enrichi  de  margue- 
rites, tout  ainsi  sans  augmentation  , di- 
minution ne  changement  aucun,  faut  que 
soit  de  la  senestre  , pour  rendre  nostre 
ouvrage  sans  vitupère.  Aussi  seront  les 
herbes  posées  en  rengées  équidistantes  , 
et  convenablement  esloignées  les  unes 
des  autres , afin  d’éviter  la  confusion  que 
le  trop  de  presse  causeroit  à l’œuvre, 
s’entre-couvrans  : laquelle  œuvre  l’on  ne 
pourroit  discerner  par  rengées  distinctes, 
ainsi  qu’il  appartient  ; sans  telle  curio- 
sité , ains  comme  prairie , confusément 
™ s’uniroientlesherbesensemble.Donques, 
bm.ri , •/ 1»  à ce  poinct  sera  avisé,  et  à teni?  les  herbes 
fond*".  £orj  basse8j  maistrise  de  cest  art , pour 
faire  voir-  le  vuide  du  fond  , lequel  avec 
soin  sera  maintenu  nettement , sans  per- 
mettre s’y  loger  aucune  berbe  maligne  , 
le  deschargeant  aussi  de  toute  autre  s’es- 


cartant  «le  son  reng , à ce  que , et  la  terre 
et  les  rengs  des  herbes  so  puissent  net- 
tement discerner,  et  parla  juger  de  l’or- 
donnance de  l'œuvre.  Et  à ce  que  telles  u nhmt 
distinctions  se  voyenl  avec  plus  de  con- 
tentement , y sont  aJ-joustées  des  terres 
de  diverses  couleurs  , dont  l’on  couvre  le 
fond  de  l’entre-deux  des  rengées  des  her- 
bes, auxquelles , par  ce  moyen  est  donné 
grand  lustre  , ressemblant , tout  le  com- 
partiment du  parterre,  à un  tableau  d’ex- 
quise peinture , sorti  de  la  main  d’un  bon 
maistre.  Les  terres  «le  couleur  seront 
choisies  propres  à tel  service,  non  toutes- 
f ois  de  maligne  nature , afin  de  n’oUcncer 
les  herbes.  Il  se  treuve  de  terre  naturel- 
lement rouge:  aussi  de  jaune,  de  blanche, 
n’ayans  autres  mauvaises  qualités  «juc 
l'infertilité  : laquelle  en  cest  endroit  est 
utile  , parce  que  ne  produisant  aucun 
herbage,  le  parterre  en  demeure  net , au 
soulagement  du  jardinier.  Touchant  la 
couleur  noire  , elle  se'  fera  avec  «le  l’ar- 
doize  brisée.  De  la  verte  ne  vous  sou- 
ciés , attendu  que  les  herbes  du  parterre 
n’estans  d’autre  couleur,  n’ont  besoin  de 
tel  voisinage , ains  de  celui  dont  la  diver- 
sité les  faict  discerner.  Ceci  est  notable , mm 
qu’estant  question  de  regarder  de  loin 
les  compartimens  , pour  l’assiete  du  jar- 
din , convient  faire  les  rengées  d’iccux,  ù **"• 
plus  loin  l’une  de  l’autre , qu’estans  près  : 
au  contraire  , plus  l’on  les  approchera  , 
que  plus  prochaine  en  sera  la  veue , pour 
la  bien-séance  : s’apetissant  la  chose  re- 
gardée , à mesure  de  l’esloignement , par 
la  raison  de  perspective.  Par  icelle  mesme 
raison  , s’entre-couvrent  les  rengées  des 
herbes  du  compartiment , quand  on  les 
regarde  du  plan  du  jardin,  se  pourmeuant 
par  les  allées  : parce  que  la  veue  estant 
basse , 
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basse  , est  occupée  par  les  premières  ren- 
gées  d’herbe  qu’elle  rencontre , qui  ne 
permettent  d'aller  jusques  aux  autres. 
Pour  laquelle  cause,  est  à soubaitter  les 
jardins  estre  regardés  de  haut  en  bas,  soit 
ou  des  bastimens  prochains , ou  des  ter- 
rasses rehaussées  à l’entour  du  parterre. 
Ainsi  que  par  artifice  le  roi  a faict  faire 
aux  Tuilleries , en  sa  belle  allée  de  meu- 
riers.  Et  à Sainct-Germain  en  Laie  aussi, 
où  la  Nature  a beaucoup  fourni  du  sien , 
par  l’assietc  du  lieu  , du  tout  favorable. 

L’espesseur  des  rengs  , non  plus  que 
la  distunce  de  l’un  à l’autre  , ne  se  peu- 
vent bonnement  limiter , cela  dépendant 
du  lieu  , qui  requiert  les  compartimens 
à lui  proportionnés  selon  sa  grandeur  ou 
petitesse.  Lequel  article  bien  entendu  , 
causera  aux  compartimens  celle  grâce 
tant  recerchée  pour  tous  ouvrages  , pro- 
cédante de  la  raisonnable  disposition. 
Aucuns  , au  milieu  et  aux  angles  des 
compartimens  plantent  des  arbrisseaux 
sursaillans  en  haut , en  quoi  ils  se  trom- 
pent , car  cuidans  donner  grâce  au  com- 
partiment, ils  en  obfùsqucnt  le  lustre  par 
telles  couvertures.  Si  toutes-fois  l’on  y 
en  désire , y seront  plantés  les  arbres  les 
moins  fueillcuz  , et  dont  le  tige  monte 
hautement  et  droicteinent  : comme  le  cy- 
près , par  dessus  tout  autre  à ce  service 
estant  le  plus  propre,  et  convenablement 
est  posé  pour  esguille  au  centre  d’un  ca- 
dran dressé  en  herbage  au  parterre  mar- 
quant les  heures.  Au  lieu  des  arbres 
pourra-«n  appliquer  quelques  rares  an- 
tiquités , statues  , colomnes  , pyramides, 
obélisqueset  semblables  pièces  de  marbre, 
jaspe  , porphire  et  d’autres  précieuses 
mutières  de  diverses  couleurs  dont  la  ri- 
chesse rend  le  jardin  très-magnifique. 

Théâtre  d’ Agriculture  , Tonie  II. 


! Ces  choses  estans  contrcfaictcs  en  herbe , 
seront  aussi  de  fort  belle  monstre , déco- 
rons le  lieu  avec  la  louange  du  jardinier. 

En  suite , sera  besongné  avec  semblables 
considérations , où  l’homme  d’entende- 
ment pourveoira  par  son  bon  sens  , .pre- 
nant avis  de  l’œuvre  mesme,  selon  les 
occurences  : car  aussi  c’est  à lui  à qui 
telle  besongne  s’addresse,  nonauxigno- 
rans  et  grossiers  du  vulgaire.  Eud’autant 
que  peu  se  treuveut  de  jardiniers  avoir 
en  leur  cervelle  les  inventions  des  exquis 
compartimens  , et  autres  précieuses  dis- 
position pour  le  décorement  du  jardin 
de  plaisir,  oins  procéder  du  sçavoir  des 
hommes  entendus  en  la  pourlraicturc!  co 
sera  de  là  d'où  nos  jardiniers  prendront 
leurs  desseins,  en  quoi  ils  acquerront  tant 
plus  de  louange , que  mieux  les  sçauront 
mettre  en  oeuvre. 

Et  à ce  que  le  jardinier  n’aille  rc-  „ 
cercher  loin  des  desseins  pour-  ses  par- 
terres  , j’ai  mis  ici  quelque  nombre  de 
compartimens  de  diverses  façons  : d’entre 
lesquels , y en  a de  ceux  que  le  roi  a faict 
faire  à Sainct-  Germain  en  Laie , et  en 
ses  nouveaux  jardins  des  Tuilleries  et 
de  Fontainebleau  , au  dresser  desquels 
M.  Claude  Mollet , jar  dinier  de  sa  ma- 
jesté, a faict  preuve  de  sa  dextérité  (1 12). 

Aucuns  de  ces  pourtraicts  contiennent 
des  jardins  entiers,  autres,  des  portions  : 
comme  quarrés,  bordures,  et  semblables, 
que  l’habile  jardinier  employera  avec 
jugement,  selon  son  lieu,  l’agcanceant 
par  les  susdictes  addresses , dont  il  pren- 
dra des  portions  comme  il  verra  à faire. 

Le  moyen  est , de  rapporter  la  chose  du 
petit  au  grand.  Prendra  curieusement  ses 
mesures , gardant  de  se  descevoir  : et  sans 
se  haster  , ne  lui  suffira  de  mesurer  une 
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fois  son  œuvre , ains  y retournera  plu- 
sieurs. Dont  s’instruisant  lui-mesme  , 
avec  les  observations  suivantes , dressera 
ses  compai'timens  au  contentement  de 
son  maistre  , et  à sonvonneur. 
y<n  Résolu  donques  que  soyés  de  l’ordon- 
nance  de  vos  comparlimens  et  autres  dis- 
positions , et  le  parterre  au-paravant 
très-bien  uni  et  mis  au  niveau , et  pro- 
prement ageancé  et  engraissé , si  que  la 
terre  soit  devenue  facile  à gouverner  et 
fertile,  les  tracerés  à la  manière  suivante. 
Premièrement  tendres  des  cordeaux  fort 
roideinent  (dont,  et  des  iiehes  de  fer  ou 
de  bois  dur  et  solide,  serés  abondamment 
pourveu)  le  long  des  grands  chemins  et 
allées,  lesquelles  ferés  tant  larges  et  lon- 
gues qu’il  vous  plaira.  Après  , diviserés 
l’entre  - deux  des  allées  par  portions 
esgalcs,  en  quarrés  parfaicts,  triangles, 
pentagones,  exagones,  heptagones,  oc- 
togones , et  en  autres  telles  figures  que 
voudrés  , les  enfermant  avec  des  cor- 
deaux, pour,  dans  icelles,  loger  les  com- 
partimens.  Telles  portions  ne  seront 
toutes  de  mesure  sorte , ains  de  plusieurs  : 
toutcs-lois  compatibles  les  unes  les  autres, 
pour  le  plaisir  do  la  diversité  , dont  les 
compartimens  s’en  rendent  agréables. 
Toutes  ces  figures -là  souffrent  la  ligne 
droicte  en  leurs  extrémités  : les  corps 
desquelles  seront  divisés  par  mesmes 
lignes , pour  treuver  les  centres , sur  les- 
quels l’on  féru  les  ronds , ovales,  et  autres 
lignes  curves  convenables  à l’ouvrage. 
Au  q narré  parfaict  , cela  se  représente 
mieux  qu'ôs  autres  figures  : car  tendant 
deux  cordeaux  en  ligne  diagonale,  d’un 
angleàl’autrç,  là  où  s’enlre-croiseront, 
là  sera  le  centre  qui  vous  servira  pour 
tracer  un  grand  rond  daus  le  quarré  , si 


rond  désirés  faire  vostre  compartiment. 

Aussi  par  mesme  addresse  , facilement 
diviserés  les  portions  requises  pour  les 
ouvrages  qu’aurés  en  main , selon  la 
guide  des  pourtraicts  : rapportant  les  me- 
sures du  petit  au  grand,  comme  j’ai  dict, 
par  la  toise  racourcie , par  le  pied , par 
la  caunc , par1  le  pam  , par  l'aulne , et  par 
autres  mesures  diverses  à l’usage  des 
pays.  Les  centres  demeureront  marques 
aveedes fiches  qu’on  affermira  dans  terre  : 
et  seront  aussi  les  cordeaux  laissés  ten- 
dus , jusqu’à  ce  que  les  herbes  soyent 
toutes  plantées  , pour  servir  de  guide  as- 
seurée,  autrement  ostant  par  impatience 
et  avant  le  terme , ces  marques-là , se- 
roit-on  en  danger  de  se  confondre  en 
ouvrant,  par  faute  de  conduicte  : autre 
tant  asseurée  ne  pouvant  estre , que  la 
susdictc. 

Joignant  les  cordeaux  , seront  plan- 
tées  les  herbes,  les  fourrant  dans  terre  'fil"  à | 
avec  la  fiche,  à l’imitation  des  vignes  : 
ce  qu’ainsi  se  faict  fort  nettement,  comme 
l'on  désire.  Mais  aucuns  treuvent  plus 
profitable  d’ouvrir  la  terre  avec  la  ser- 
fouete  , pour  l’aisance  d'arrenger  à vo- 
lonté les  herbes  dans  le  rayon  , soyent- 
elles  enracinées  ou  non  : cela  se  pouvant 
faire  , sans  contrainte , en  eslargissont 
leurs  racines , ou  en  estordant  et  recour- 
bant les  branches , pour  les  faire  repren- 
dre : tou tes-fois,  ne  s’accommodent  ja- 
mais si  bien  en  ceste  façon-ci , que  par  la 
précédente.  Ne  pouvant  cest  ouvrage 
souffrir  délayement  aucun , ains  est  né- 
cessaire l’achever,  suivre  pied  à pied, 
le  commencer , de  peur  de  des-former 
l’entreprinse  : sans  avoir  esgard  au  parti- 
culier naturel  de  chacune  herbe  , toutes 
ensemble  seront  plantées  à une  venue 
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«ans  nullement  séjourner , par  ce  moyen 
hastant  les  tardives , et  retardant  les  has- 
tives.  Le  temps  de  mettre  la  main  à ces 
compartimens-ci , pour  les  planter , sera 
prins  et  dans  l’automne  et  dans  le  prin- 
temps, selon  que  le  pays  est  sec  ou  hu- 
mide , plus  s’advanceant  en  cestui-ci , 
qu'en  ces tui-là,  la  terre  estant  Lien  dis- 
posée , ce  que  s’accordant  avec  la  dou- 
ceur de  la  saison , rendra  très-asseurée  la 
reprinsc  des  herbes.  Comme  j’ai  mons- 
tre, la  plus-part  des  herbes  dont  se  fa- 
çonnent les  compurlimens  , souffrent  le 
planter  par  bouteures,  bien-que  par  ra- 
cines elles  viennent  asscurément  : mais 
d’autant  qu’en  cest  endroit , pour  la  dé- 
licatesse de  l’oeuvre,  les  branches  sont 
plus  convenables  que  les  herbes  entières, 
mieux  qu’elles  se  laissans  arrenger,  et 
qu’on  n’a  à doubler  de  leur  reprinse  , 
fera  les  préposer  aux  herbes  enracinées  : 
joinctc  ceste  raison , que  plus  facilement 
treuve-on  des  bouteures  ou  branches  , la 
grande  quantité  requise  , que  des  herbes 
entières , saines,  d’esgale  grandeur,  telles 
que  de  nécessité  convient  les  avoir. 

Le  bouis  ne  se  pouvant  reprendre  par 
bouteures  qu'à  grande  difficulté  , faict 
qu’on  ne  l’employe  au  jardin,  que  par 
racines,  pour  laquelle  cause  est-on  con- 
traint d’aller  par  les  bouissières  cercher 
du  petit  plant  enraciné  , et  tel  le  loger  au 
lieu  destiné  : mesme  est-il  mis  en  terre 
à la  fiche  quoi-qu’avec racines,  sansestre 
contraint  d’ouvrir  la  terre  à la  serfouete  , 
à tout  laquelle,  le  parterre  ne  se  dresse 
jamais  si  bien  qu’à  la  fiche , comme  i esté 
dict.  N’ayant  moyen  d’avoir  du  plant  en- 
raciné de  bouis  tel  que  désirés,  convien- 
dra en  faire  une  pépinière  : semant  des 
grains  de  bouis  au  mois  de  Février  ou  de 
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Mai  s , d’où  sortira  du  plant  en  abondance 
tel  que  désirerés  (1 13). 

Quant  aux  semences,  l’on  ne  s'en  doit  sw.» 
servir  qu’ès  endroits  les  plus  subtils  et  U 
délicats , et  où  les  herbes  ja  parcreues 
ne  se  peuvent  bien  accommoder  : comme 
en  lettres  , chiffres  , devises , armoiries , 
et  autres  mignardises  , où  la  graine  se 
loge  ainsi  qu’on  veut , la  fourrant  dans 
les  fossettes  qu’aurés  creusées  en  terre 
plaine  , souple  et  desliée , et  en  sa  su- 
perficie , tracé  ce  que  vous  aura  pieu , 
après  réuni  si  bien  le  plant,  y remettant 
la  terre,  que  monticule  ne  valon  aucun  n’y 
restent.  Ces  traces  se  feront  avec  quel- 
ques instrumens  de  fer , ou  de  bois  dur, 
à ce  apropriés , desquels  escrirés  sur  la 
terre , en  y profondant  un  doigt  : ou  en 
y imprimant  ce  que  voudrés , avec  des 
grandes  lettres  de  bois  servans  de  moule, 
qu’en  pressant  enfoncerés  dans  teire. 

Ainsi  des  chiffres  , ainsi  des  armoiries , 
et  autres  subtilités , dont  recevrés  con- 
tentement , si  tels  moules  ont  passé  par 
bonne  main , et  que  le  jardinier  très- 
curieusement  ensemence  toutes  les  par- 
ties de  ses  traces  , sans  obmettre  angle 
ne  recoin  aucun.  Plustost  y mettra-il 
trop  de  semence , que  peu  : à la  charge 
qu’estant  levée,  aussi  tost  il  en  arrache 
le  superflu , pour  , librement  , laisser 
accroistre  le  restant  sans  estouffer  par 
trop  de  presse.  Comme  au  contraire , y 
laissera  des  jettons  à suffisance  , sans 
s’oublier  à l’arracher  : afin  que  par  ra- 
rité , l’œuvre  ne  se  treuve  desliée  et  des- 
joincte  , par  conséquent , imparfaicte. 

Pour  prendre  scs  mesures , sera  le  jar- 
dinier pourveu  de  perches  longues  et 
droictcs , de  bois  léger , afin  de  les  ma- 
nier facilement , avec  lesquelles  il  pren  - 
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tira  scs  ilistanccs , longueurs  , largeurs 
et  autres  portions  : ensemble  aura-il  des 
milices  cbaisnes  de  1er  , pour  tracer  les 
ronds,  grands  et  petits,  qu’il  marquera  ès 
endroits  convenables  : lesquelles  cbais- 
nes, sont  à tel  service  meilleures  de  telle 
matière,  que  de  cordages,  ne  de  boyaux, 
deiucurans  tous-jours  en  un  estât  sans 
s’allonger  ne  racourcir  , par  humidité  , 
ne  sécheresse  , ne  par  trop  ou  peu  tirer 
et  tendre  , comme  font  toutes  autres  ma- 
tières , à l'intérest  des  mesures. 

Les  herbes  ainsi  disposées  , et  chaus- 
sées de  terre  , le  plus  uniment  que  faire 
se  pourra  , seront  de  inosrne  couppées 
justement  quelques  deux  doigts  sur  de  la 
terre , pour  là  s’accroistrc  par-ensemble. 
Elles  seront  cultivées  fort  soigneusement, 
sans  souffrir  qu’aucune  herbe  estrangère 
se  fourre  parmi , ni  auprès  d’elles  , les 
sarclant  souvent  avec  toute  curiosité , 
sans  pardonner  à aucune  plante  s’cscar- 
tanl  hors  de  sonreng,  par-ainsi  paroistra 
le  vuide  et  fond  de  la  terre  , comme  est 
requis  ; et  y ad-joustant  l’embellissement 
des  terres  de  couleur  , dont  j’ai  parlé  y 
le  compartiment  s’en  représentera  très- 
agréable  à la  veue.  Seront  aussi  arrou- 
sées  les  herbes , sans  qu’elles  endurent 
la  soif,  autrement  elles  dessécheroient , 
mesme  la  première  année  de  leur  plun- 
tement.  La  commodité  ne  sera  petite, 
si  l’eau  y découle  par  rayons  laicts  aux 
bords  des  rengs  des  herbes  , ou  sans  y en 
faire  aucun  , arrouser  le  compartiment 
comme  prairie  unie. 

Le  restant  de  la  culture  des  comparti- 
mens  et  de  leurs  bordures  , des  devises , 
chiffres  , armoiries  , passemens  , guir- 
landes et  semblables  délicatesses  , ne 
consiste  qu’au  tondre  et  roiguer  des  her- 


bes , lesquelles  il  convient  tenir  tous-jours 
en  mesme  estât , c’est  assavoir , basse- 
ment^ passée  que  soit  la  première  année 
qui  leur  est  donnée  pour  reprinse.  Pour 
tondre  les  bordures , passemens,  et  autres 
parties  eslans  en  ligne  droicte  , convient 
retendre  le  cordeau  joignant  l’endroit 
qu’on  voudra  roigner  , et  là  justement 
avec  des  grands  cizeaux  emmanchés  de 
Lois , coupper  des  herbes  , tout  ce  qui 
excédera  la  ligne.  Quant  aux  ronds,  et 
autres  lignes  curves  , corps  eslevés  , li- 
gures , et  semblables  gentillesses  , plus 
dilficilement  y ouvre-on,  parce  que  c est 
le  seul  œil  qui  gouverne  cela  : en  quoi 
faut  qu’intervienne  la  dextérité  du  jar- 
dinier , refaçonnant  la  hesongne , comme 
de  nouveau,  à toutes  les  ibisqu’il  y mettra 
la  main;  autrement,  la  beifuté  de  l'ou- 
vrage se  pcnlroit.  Le  temps  de  ce  roigne- 
ment  n’est,  restreint  à autre  terme,  qu’à 
la  sérénité  du  ciel,  estant  défendu  toucher 
aux  herbes  en  temps  de  pluie  , de  cha- 
leur , et  de  froidure  , de  peur  de  les  faire 
mourir,  ou  du  moins,  par  langueur , leur 
faire  perdre  le  lustre  : toutes-fois , le  prin- 
temps en  est  la  meilleure  saison.  Ce  sera 
donques  qu’on  tondra  ces  gentillesses , 
quand  les  herbes  sur-hausscront  leurs  li- 
mites, les  tenant  tous-jours  basses  et  quar- 
rées  par  le  dessus  et  ès  costés  , joignans 
la  terre  pour  maintenir  leur  bien-séance. 

C’est  un  compartiment  de  ceux  des 
nouveaux  jardins  du  roi , aux  Tuilleries  , 
faisant  un  quarreau,  dont  les  vuides  sont 
rempUs  d'enrichissemens,  au  centre  du- 
qucl*est  une  devise  du  roi. 

Ce  compartiment  - ci , enrichi  en  ses 
vuides,  est  aussi  un  quarreau  des  jardins 
des  Tuilleries. 

De  mesme  cestui-ci  est  des  comporti- 
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mens  des  Tuilleries,  enrichi  en  ses  vuiiles 
comme  les  précédens  , portant  en  son 
centre  une  devise  du  roi. 

La  mesme  devise  du  roi,  mais  en  grand 
volume , estant  dans  un  quarré  ès  jardins 
de  Sainct-Gennain  en  Laie , avec  ses  bor- 
dures de  compartimens,  qui  serviront  à 
divers  jardinages. 

Autre  devise  du  roi  , estant  en  un 
quarré  des  jardins  de  Sainct-Germain  en 
Laie  ; dont  les  bordures  faictes  en  com- 
partiment rompu , serviront  à divers  jar- 
dins. 

C'est  un  compartiment  de  ceux  qui 
sont  au  jardin  neuf  des  Tuilleries,  rem- 
pli d'enricliisseinens , mesme  aux  quatre 
coins  des  armoiries  de  France  et  de  Na- 
varre. 

. Ce  rond  est  à Sainct-Germain  en  Laie, 
enrichi  en  son  intérieur.  R est  accompai- 
gné , ès  deux  bouts , de  bordures  , qid 
rendent  la  planche  longue  : dont  l’on 
pourra  tirer  l'addresse  de  faire  un  jardin 
entier  , ayant  des  allées  droictes  , des  cos- 
tés  droicts,  des  diagonales,  et  des  curves. 

Ce  compartiment-ci  est  à Fontaine- 
bleau ; il  y a des  allées  droictes  et  curves  : 
et  avec  des  bordures  ès  deux  costés  , s’en 
pourra  dresser  un  jardin  entier,  plus 
long  que  large. 

Ce  compartiment , meslé  de  rond  et  de 
quarré , enrichi  en  l’intérieur , faict  un 
bar-long:  dont  se  dressera  un  jardin  en- 
tier , ayant  trois  allées  en  sa  longueur , 
et  cinq  en  sa  largeur,  y comprenant  celles 
des  extrémités. 

Ce  compartiment  quarré,  avec  les  bor- 
dures des  deux  costés  , se  convertit  en 
bar-long  : dont  sera  dressé  un  jar  din 
entier , et  estons  vuides  ses  parties , et 
icelles  assés  au  large , serviront  à y mettre  j 
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de  la  potagerie  de  mesnage  : Inquelle  bor- 
dée d’herbes  de  bonne  senteur , toutes 
ensemble  cultivées  de  mesme  main , ren- 
dront le  jardin  de  profitable  beauté. 

Ce  compartiment  est  un  bar-long  pou-  riucu  xi. 
vont  servir  pour  jardin  entier  : voire  et 
pour  potager,  parce  que  ses  vuides  sont 
capables,  à cause  de  leur  largeur,  de  re- 
cevoir des  herbes  de  mesnage  qui  seront 
bordées  de  celles  de  plaisir , dont  toutes 
ensemble  se  rendront  de  plaisante  utilité. 

Aussi  s’y  peut  dresser  au  milieu  un  petit 
jardin  inédcoinal  quarré  , dont  le  modellc 
se  treuvera  ci-après. 

De  ce  compartiment  bar  - long , se  pwb.xti. 
pourra  dresser  un  jardin  entier  : et  comme 
le  précédent,  servira  en  potagerie  pour 
la  capacité  de  ses  vuides , que  pour  or- 
nement, l'on  bordera  avec  herbes  de  plai- 
sir. De  mesme  son  milieu , à y eslgver  un 
petit  jardin  médecinal , mais  rond,  à la 
manière  ci-après  monstrée. 

Ce  sont  les  ornemens  du  jardin  de 
plaisir  , destinés  au  contentement  de  la 
veue.  Recréent  aussi  l'esprit , les  pré- 
cieuses ét  douces  senteurs  , procédantes 
d’une  infinité  d’herbes  et  de  fleurs  qu’on 
y eslève.  Auquel  délectable  labeur  , 
l'homme  d'entendement  s’employe  de 
grande  affection  , pour  soulagement  en 
ses  sérieuses  afiaires.  Et  comme  la  bonne 
musique  ne  saoule  l’aureille  de  ceux  <^ui 
l’aiment,  ains,  cessant,  la  laisse  affa- 
mée  : aussi  le  plaisir  qu’on  prend  à voir 
et  odorer  les  herbes  et  fleurs  de  belle  re- 
présentation et  de  bonne  senteur,  n’est 
jamais  parfaict.  Dont  avient , que  c’est 
tous-joursà  recommencer,  que  le  jardin 
à fleurs  , ou  à toute  heure  l’on  trouvé  de 
la  besongne , soit  ou  pour  y ad-jouster 
de  nouvelles  plantes,  soit  ou  àageancer 
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et  entretenu4  les  vieilles.  De  mesme  en 
est-il  du  jardin  médecinal,  où  le  plaisir 
n’est  petit , d’y  voir  infinité  de  plantes 
de  diverses  sortes  et  propriétés , qu'on 
eslève  et  entretient  avec  continuelle  soli- 
citude.  Al  ai  s comme  le  bouquelicr  a pour 
premier  but , le  plaisir;  le  médecinal  vise 
principalement  au  profit  et  à la  nécessité, 
poiu-  le  soulagement  de  nos  infirmités. 
Néantmoins , ont-ils  de  commun  ces  deux 
jardins-çi , et  le  plaisir  et  le  profit  : dont 
là  maison  se  treuvora  de  tant  mieux  ac- 
conimodée , qu'avec  plus  d'affectionnée 
curiosité  , l’on  s'employer  à ce  plaisant 
mesnage  (n4)- 


CHAPITRE  X 1 V. 

Le  Jardin  Uiédecinal  et  son  Ordon- 


Ent he  les  beautés  du  mesnage  , les 
piaules  et  herbes  médeci riales  paroissent, 
teuans  honorable  reng  au  jardi»;  à l’hon- 
neur  du  noble  père-do-fa/nille , qui  ad- 
jouste  au  vivre  des  hommes  , le  moyen 
de  les  maintenir  en  santé  et  délivrer  de 
maladie.  Telle  vertueuse  .liïéclion  , est 
profitable  au  puhliq  , d’autant  que  par 
icelle,  nous  sont  domestiquées  des  sim- 
ples et  herbes  estrangères  , rares  et  ex- 
quises, de  grande  utilité  et  service  , in- 
cogueues  à nos  Ance.-trcs.  Plusieurs 
priucçs,  et  républiques , ont  dressé  des 
jardins  rnédecinaux , avec  grandes  des,- 
pences , pour  mettra  en  évidence , à l’u- 
tilité commune  , des  profitables  remèdes. 
A Florence  , Pize  , Padonc  , Gennes  , 
et  en  autres  divers  endroits  de  l’Italie, 


et  ailleurs  , se  voyent  des  beaux  jardins 
rnédecinaux  dressés  avec  beaucoup  de 
frais  , au  contentement  de  tous  ceux  qui 
les  voyent  : et  encores  plus,  de  ceux  qui 
opportunément  ont  esté  secourus  des 
profitables  remèdes  qu’ils  produisent. 
Desquelles  choses , estant  incité  nostre 
père-de-fainille , se  dressera  un  jardin 
médecinal , afin  que  sa  maison  ne  soit 
despourveue  d’aucune  commodité  , re- 
couvrable en  sa  terre  et  en  son  aer. 

La  matière  de  ce  jardin-ci  est  tant 
riche,  qu’il  est  impossible  de  la  repré- 
senter entièrement , à cause  de  l’infinie 
quantité  de  semences,  racines,  herbes  , 
arbustes  , dont  il  est  composé  : n’estant 
mes  me  entré  en  la  cognoissance  de  l'hom- 
me . tout  ce  qui  le  peut  rendre  recom- 
mcndable  ; parce  que  de  jour  à autre , 
paroissent  de»  nouvelles  plantes  estrau- 
gères , voire  des  domestiques  (incogneues 
par  nous  le  temps  passé)  , pour  y estre 
logées.  De  tous  lesquels  utiles  ornemens, 
nostre  père-de-fainille  ne  se  peinera  d’a- 
geanccr  son  jardin  médecinal , puis  que 
les  plus  doctes  et  curieux  personnages 
n’ont  pénétré  au  fond  de  cest  abysme  , 
estaus  continuellement  en  telle  perqui- 
sition. Ains  se  contentera  de  dresser  un 
jardin  , où  soyent  cslevées  les  plantes 
médecinales  , qu’avec  modérés  soins  et 
despences  , il  poiura  recouvrer  et  entre- 
tenir : à ce  qu’au  besoin , il  les  treuve 
assemblées  , comme  dans  un  magazin  , 
et  qu’à  l’occurence  des  maladies , de  lui 
et  des  siens , la  mère-de-famille  les  em- 
ployé , eu  attendant  plus  de  secours  du 
docte  médecin  en  la  nécessité:  Al’ exemple 
de  plusieurs  dames  et  damoisclles  , qui 
avec  beaucoup  de  louange , ont  la  co- 
gnoissance des  vertus  des  herbes  et  sim- 
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pies  , dont  elles  secourent  opportuné- 
ment leurs  familles  et  les  pauvres.  Et 
telle  provision,  sera  treuvée  à propos  par 
le  médecin , quand  arrivé  à la  maison  des 
champs , son  apoticnire  n’aura  la  peine 
d’aller  loin  , cerclier  les  simples  par  la 
campagne , ains  ne  fera  que  les  cueillir 
au  jardin , pour  ses  remèdes. 

Et  à ce  que  nostre  jardin  médecinal 
soit  disposé  comme  il  appartient,  pour 
recevoir  et  nourrir  le  grand  nombre  de 
plantes  requis  à sa  fourniture  , de  tant 
de  sortes , «liverscs  en  qualités  et  natu- 
rels, est  nécessaire  d’en  préparer  le  fonds, 
par  tel  ordre  , que  toutes  s’y  maintien- 
nent sans  contrainte.  Cela  dépend  des 
lacidtés  du  ciel  et  de  la  terre,  lesquelles 
apr o priées  au  naturel  des  plantes,  toutes 
ensemble  s’y  reprendront  et  accroistront 
très-bien  , avec  contentement  : voire  et 
esbakissement , pour  l’assemblage  de  tant 
de  plantes  vivons  ensemble  , comme  en 
union,  bien-que  de  divers  et  extravagans 
naturels.  Mais  d’autant  qu’au  rencontre 
du  lieu  dont  est  question  , gist  la  diffi- 
culté ( très-rarement  s’en  treuvant  aucun 
du  tout  ainsi  qualifié),  est  de  besoin,  tel 
le  préparer  et  dresser  par  artifice  , sup- 
pléant au  défaut  de  la  situation.  Chose 
faisable  , avec  moyens  dignes  de  telle  cn- 
treprinse.  Le  lien  du  tout  plat , tel  que 
communément  est  le  jardinage,  non  plus 
le  pendant , ne  peuvent  satisiaire  à ce 
dessein  : parce  que  n’estant  leur  situation 
que  d’une  seule  sorte,  plate  ou  pendante, 
ne  peuvent  recevoir  convenablement  , 
plantes,  que  d'un  seul  naturel  , au  lieu 
de  plusieurs,  dont  nous  uvous  besoin. 
Lesquelles  plantes,  estons  de  divers  et 
dillérens  naturels , comme  a esté  dict , j 
pour  elles  nous  dresserons  un  parterre  de  j 


divers  et  difïérens  aspects  ; et  le  compo- 
serons aussi  de  matière  tant  diverse,  que 
chacune  plante  y treuvera  sa  particulière 
assiete  : à ce  qu’ayans  le  ciel  et  la  terre 
favorables , toutes  s’y  puissent  commo- 
dément loger  et  nourrir. 

Or  pour  dresser  tel  jardin  ainsi  qu’il  «¥»•«/•• 
appartient,  aiiu  de  le  rendre  capable  de 
recevoir  et  nourrir  toutes  sortes  déplantes 
médecinales,  domestiques  et  estrangères  ; 
et  qu’à  telles  commodités  , soyent  ad- 
jointes les  beaux  pourmenoirs,  il  est  né- 
cessaire d'y  faire  grande  despencc , la- 
quelle les  seuls  princes  etgrands  seigneurs 
entreprendront  ; non  nostre  père-de-fa- 
millc , qui  se  dressera  un  petit  jardin  mé- 
decinal : duquel  il  prendra  ici  le  modclle, 
rapportant  la  chose  du  petit  au  grand , 
et  racourcissant  le  dessein  selon  la  capa- 
cité de  son  lieu  , et  la  dcspcnce  qu’il  y 
voudra  employer.  Le  service  que  je  dois 
aux  grands , me  iàict  un  peu  sortir  hors 
des  limites  de  mon  intention , qui  n’est 
que  mesnage  , pour  représenter  quel 
pourra  cslre  le  jardin  médecinal , dont 
j’entends  parler.  L’artifice  en  sera  une  & 
montaignete  relevée  de  terre  portée , la-  "i'“ 
quelle  composée  d’argille  et  de  subion , 
engraissée  par  fumiers , sera  apropriée 
aux  plantes  qu’on  y voudra  loger,  cha- 
cune selon  son  particulier  naturel  : de 
mesrne  touchant  le  solage  , puis  que  le 
relèvement  de  la  montaignete  fournit  les 
quatre  aspects  du  ciel,  desquels  aurés  à 
choisir.  Ainsi  en  la  montaignete  se  trou- 
vera tout  ce  qu’on  désire  en  oest  endroit , 
assavoir, fonds  du  tout  propre  pour  cha- 
cune plante  , à ce  expressément  et  sans 
sujection  accommodé  : et  aer , chaud , 
froid,  tempéré,  selon  les  quatre  parties 
du  ciel , esquets  la  montaignete  diverse  - 
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ment  regardera  par  son  relèvement.  Les 
plantes  chaudes  seront  posées  à l'aspect 
du  midi , à l’abri  de  la  bizc  , pour  les- 
quelles fnieux  garentir  des  froidures , en 
seront  parées  en  hy  ver  , par  couvertures 
qui  avec  beaucoup  d’aisance  y seront 
dressées.  Les  froides,  à celui  du  septen- 
trion. Les  tempérées  , de  l’orient  et  oc- 
cident. Les  humides  , en  lieu  orrousé  par 
le  moyen  de  la  fontaine  sourdant  au  cou- 
peau  de  la  montaignete , dont  l'eau  se 
deschargera  où  en  sera  le  besoin.  Les 
sèches  , en  lieu  sec , laissé  sans  arrouse- 
ment.  C’est  le  principal  projeet. 

Pour  en  particulariser  le  dessein , dirai 
que  la  montaignete  sera  ronde , de  la 
grandeur  en  diamètre  et  hauteur,  comine 
l’on  voudra,  au  sommet  de  laquelle  on 
montera  , en  la  tournoyant  dehors  par 
un  grand  chemin  semblable  à celui  qu’on 
remarque  peint , en  la  tour  de  Babel  : 
et  qu’encores  l’on  void , à celle  du  far 
d’Alexandrie  d’Egypte  , basti  au  port 
dans  la  mer.  Entre  les  antiquités  de 
Nisines , y a une  rnazure  qu’on  appelle, 
Tourré-magne  , qui  semble  avoir  esté 
bastie  à la  manière  susdicte.  Le  grand 
chemin  sera  large  de  quinze  pieds  , l’on 
en  prendra  quatre  pour  les  jardinets,  où 
seront  logées  les  herbes  joignans  le  ter- 
rain : resteront  onze  pieds  de  passage  et 
pourmenoir.  Les  jardinets  demeureront 
justement  à niveau , afin  d'y  loger  et 
nourrir  commodément  les  plantes,  et  ce 
par  le  moyen  de  certains  petits  murs 
dont  ils  seront  environnés  , de  deux  cos- 
tés  , qui  en  retiendront  la  terre  , le  che- 
min restant  en  sa  douce  pente.  La  mon- 
taignete sera  toute  de  terrain , sans  aucun 
bastiinent , si  on  veut.  Mais  le  jardin  ne 
s’en  rendra  de  si  bon  service , ne  si  plai- 


sant, que  si  l’on  environne  le  chemin  , 
d’une  muraille  , laquelle  retenant  la 
terre  , le  jardin  demeurera  en  son  entier, 
sans  deschet , maugré  les  pluies  et  gelées. 
Si  le  bastiinent  y est  ad-jousté  . l'on  es- 
pargnera  au  bas  de  la  montaignete  , un 
grand  cabinet  rond,  voûté,  pour  y estre 
au  très  eu  esté , qui  sera  esclairé  par 
quatre  lucarnes,  qu’on  fera  à travers  du 
terrain  pour  y prendre  jour.  On  entrera 
dans  ce  cabinet , par  quatre  allées  équi- 
distammeut  posées  , qui  auront  leurs 
portes  à la  plus  basse  muraille,  au  rés  de 
chaussée. 

Voici  une  autre  ordonnance  de  jardin 
médecinal.  Il  est  quarré,  fâictà  plusieurs 
chemins  et  replats,  montant  des  uns  aux 
autres  par  eschaliers,  estans  aux  angles, 
faisans  les  replats  ensemble , comme  un 
théâtre , dont  les  degrés  s’excédans  les 
uns  les  autres  , rendent  le  jardin  de  très- 
belle  représentation.  Il  peut  estre  dressé 
sans  bastiinent , avéfe  le  seul  terrain  , non 
toutes-fois  si  bien  qu’en  y ad-joustant  de 
la  maçonnerie  , laquelle  donnera  à l'é- 
difice , et  lustie  et  moyen  de  grand  ser- 
vice. Et  parce  qu’il  est  très-diflicile  , de 
représenter  ces  jardins-ci  , par  le  seul 
discours,  j’ai  dressé  des  pourtraicts  de 
l'un  et  de  l’autre,  mesurés  selon  ce  que 
j’ai  estimé  tels  jardins  se  pouvoir  raison- 
nablement faire.  J’ai  dressé  le  plan  et  le 
corps  relevé  d’un  chacun  desdicts  jardins, 
par  où  se  voyent  des  particularités  de  tels 
édifices,  autant  que  l’art  le  peut  permettre. 

Ichnographie  ou  plan  du  jardin  méde- 
cinal rond,  contenant  en  diamètre,  qua- 
rante-cinq toises.  La  place  vuide  du  mi- 
lieu , en  laquelle  l’on  entre  par  quatre  al- 
lées posées  aux  quatre  divers  aspects  du 
ciel,  est  de  vingt  toises,  où  se  fera  un 
cabinet 
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cabinet  rond,  porté  par  des  pilastres,. ou 
saus  iceux,  si  on  le  prend  petit,  en  cela 
n’y  ayant  aucune  sujection;  restent  douze 
toises  et  demie  de  chacun  costé  , faisans , 
les  deux,  vingt-cinq  toises  pour  le  terrain 
et  logis  des  herbes;  sur  lequel  l’on  monte, 
tournoyant  en  volute  l’entour  de  la  mon- 
taignete  , de  la  main  gauche  à la  droicte , 
jusques  au  sommet,  où  se  treuve  la  place 
ronde  , de  ladicte  mesure  de  vingt  toises. 
Les  chemins  sont  de  quinze  pieds  de 
large,  dont  les  quatre  prins  pour  les  jar- 
dinets , restent  onze  de  passade  et  pour- 
menoir , comme’  a esté  dict. 

Le  corps  de  ce  jardin-ci  est  relevé  en 
schenograpliie  ou  perspective.  Il  monte 
jusques  à la  hauteur  de  six  toises , par  six 
retours  de  la  montaignete , dont  1# che- 
min l’environnant  est  porté  par  une  mu- 
raille comme  banc , haute  de  six  pieds. 
L’cspesseur  de  la  muraille  ne  diminue  au- 
cunement le  chemin,  parce  qu'on  marche 
sur  icelle,  dont  le  chemin  reste  de  onze* 
pieds  pour  l’allée,  joignant  lequel  les  jar- 
dinets de  quatre  pieds  de  large  sont  dres- 
sés pour  les  herbes,  comme  a esté  dict. 
Le  chemin  en  tournoyant  en  rond  la 
montaignete , porte  finalement  à la  place 
ronde  estant  au  sommet  d'icelle.  EUeest 
environnée  de  parabandes  et  accoudoirs 
sur  des  balustres  qui  toutes-f’ois  ne  se 
peuvent  discerner  à cause  de  la  petitesse 
du  pourtraict.  Au  milieu  de  la  place  sourd 
la  fontaine , pour  les  arrousemens  des 
herbes  qui  désirent  l’eau. 

Ichnographic  } ou  plan  du  jardin  mé- 
Jecinal  quarré,contennnten  chacune  face, 
cinquante  toises  outre  les  quatre  perrons, 
un  à chacun  angle  , servans  de  première 
montée  , qui  saillent  en  hors , quatre 
toises.  L’intérieur  est  vuidc  par  le  bas, 
Théâtre  d? Agriculture  , Tome  II. 


pour  servir  à tenir  en  hyver , des  oran- 
gers et  autres  arbres  précieux.  Il  est 
voûté  , et  les  voûtes  portées  par  des  pil- 
liers  équidislainment  posés  selon  la  dis- 
position de  l’architecte  , et  naturel  de 
l’œuvre , pour  laquelle  cause  et  de  peur 
de  contusion,  je  ne  les  ai  marqués  ici.  Et 
à ce  que  les  arbres  soyent  là  conservés 
plus  chaudement , une  grande  partie  de 
tel  vuide  , assavoir  , les  deux  du  septen- 
trion et  occident  , seront  remplies  de 
terre , comme  il  se  void  au  dessein  par 
les  picoteuros.  On  y entre  par  quatorze 
portes  , sept  estans  à l’aspect  du  midi , 
les  autres  à celui  de  l’orient,  marquées  A, 
par  icelles  tirant  les  arbres  à l’aer  après 
les  froidures.  11  y à deux  allées  au  travers 
du  terrain,  pour  issue  vers  le  septentrion 
et  occident , dont  les  portes  sont  tenues 
closes  en  hyver.  Les  perrons  marqués 
B,  servent  de  montée  au  premier  replat 
marqué  C , lequel  et  les  autres  aussi , 
ont  chacun  de  largeur  quinze  pieds , 
dont  les  quatre  servent  de  jar  dinets  pour 
loger  les  herbes  joignons  les  murailles  ; 
les  onze  restans,  sont  donnés  pour  pour- 
menoir,  environnansle  corps  du  jardina 
niveau,  sans  nulle  pente.  Desquels  re- 
plats ou  allées  , il  y en  a cinq , montons 
de  l’un  à l’autre  par  des  eschaliers  aux 
angles,  marqués  D.  Le  dernier  replat 
porte  à la  place  quarrée , qui  est  ou  des- 
sus de  la  montaignete , icelle  place  estant 
de  vingt-cinq  toises  en  tous  sens:  au  mi- 
lieu de  laquelle  y a une  fontaine  pour 
nrrouser  les  herbes  du  jardin  , ayons 
besoin  d’eau.  La  place  pourra  estre  coin- 
pliintéc  de  pins,  ou  sapins,  ou  d'autres 
arbres  de  niuntaignc. 

Ce st  le  corps  du  jardin  médecinal  iwxvr. 
quarré,  relevé  en  schenograpliie  ou  pers- 
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peclive.  Il  contient  comme  cinq  estages  , 
qui  sont  les  chemins  environnans  la  mon- 
taignete , sùustenus  par  des  murailles  , 
chacune  haute  de  huict  ]>ieds  ; hors -mis 
la  première  au  rés  de  chaussée  où  sont 
les  portes,  ès  faces  d’orient  et  de  midi , 
qui  est  de  trois  toises1:  toutes  les  murailles 
ensemble  montait»  à neuf  toises  quatre 
pieds.  Les  chemins; se  diminuent  en  lon- 
gueur , à mesure  qu'on  les  pose  les  uns 
sur  les  autres  ; le  premier  estant  plus  long 
quclesecond  ; cestui-d,  que  le  trois iesmej 
ainsi  des  autres  : et  ce  par  degrés,  dont 
tout  le  corps  dn  jardin  Semble  estre  en 
théâtre.  Les  chemins  et  pourmenoirs  , 
comme  est  dict  en  l’ichhograpliic  ,*sont  à 
niveau  sans  aucune  pente  : leur  largeur 
estd'onae  pieds,  marchant  sur  le  bout  et 
espesscur  des  murailles  5'  et  les  jardins 
longs , joignons  icelles  muraille»  , ont 
quatre  pieds  en  largeur,  domesmo  que 
les  précédons  du  jardin  rond.  Les  degrés 
des  perrons,  et  ceux  d’un  chemin  à l’autre, 
estans  aux  angles  , se  remarquent  assés 
an  pourtroict , aussi  la  place  vuide  qui 
est  au  dessus  de  là  montaignete,  avec  ses 
accoudoir*  et  fontaine,  sans  autre  des- 
cription. Toucliunt  l’intérieur  voutoyé 
pour  logis  A orangers  , et  à semblables 
arbres  précieux  , il  sera  à deux  estages  , 
la  grande  hauteur  de  la  montaignete 
donnant  telles  commodités.  Pour  laquelle 
cause  seront  faicles  deux  voûtes  , l’une 
sur  f autre,  portées  par  des  piliiers , A la 
manière  dicte.  En  la  plus  haute  voûte, 
on  entrera  par  des  portes  qui  seront  au 
troisiesme  replat  ou  pourmenoir,  ès  as- 
pects susdicls , d’orient  et  de  midi,  où 
les  orangers  et  telles  autres  plantes  se- 
ront posés  au  bon  temps,  dont  le  théâtre 
sera  environné  avec  belle  représentation. 


Plusieurs  petits  cabinets  pourront  estre 
espargnés  dans  l’espesseur  du  terrain  sur 
chacun  replat  , esquels  les  fontaines  dé- 
couleront en  plusieurs  sortes  avec  beau- 
coup de  plaisir , selon  les  diverses  inven- 
tions des  gens  d’entendement  (1 15). 


CHAPITRE  XV. 

La  Fourniture  du  Jardin  Médecinal. 


C’est  voirement  ouvrage  de  grands, 
que  le  dresser  des  jardins  médecinaux  , 
ainsi  projettés  , pour  la  despencc  néces- 
saire A leur  fabrique.  Néantmoins  so 
pouri'a-elle  rendre  modérée  , en  racotir- 
cissant  le  dessein,  le  mesurant  au  petit 
pied  A la  proportion  des  moyens,  comme 
j’ai  dict . A telle  entreprinse,  servira  d’o- 
culaire addresse  le  jardin  médecinal , qui 
par  commandement  du  roi , a esté  dressé 
de  nouveau  à Montpelier,  par  Mit  Richier 
deBelleval,  médecin  du  roi  et  professeur 
anatomique  et  botanique  en  l’université 
de  ladicte  ville,  lequel  il  a heureusement 
mis  en  si  bon  estât,  qu’ayant  avec /rès 
modérés  accommodé  le  lieu  à tel  usage, 
divers  en  sa  situation  , il  l’a  finalement 
rempli  de  simples  et  herbes  médecinales 
de  toutes  sortes , domestiques  et  estran- 
gères , recerchées  et  près  et  loin , et  en  si 
grande  abondance,  que  sa  docte  curiosité 
et  grande  diligence  méritent  beaucoup  de 
louange , pour  le  profit  qui  en  revient  au 
puLliq  (116). 

Après  avoir  dressé  le  logis,  convient  le 
meubler.  Les  meubles  de  nostre  jardin 
médecinal  seront  les  simples  et  herbes 
médecinales  , telles  que  ci-après  je  les  ai 
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enrollées,  qu’on  peut  aisément. recou- 
vrer : laissant  place  au  jardin  , pour  y 
loger  celles  qui  de  jour  à autre  pourront 
venir  de  nouveau  à nos  ire  cognoissance, 
des  pays  lointains,  rares  et  exquises,  et 
autres  servons  à nostre  intention.  Je  les 
ai  distinguées, scion  leurs  naturels,  àrce 
que  sans  confusion  toutes  soyent  Lien  lo- 
gées, chacune  avec  sa  semblable,  en  l’as- 
pect du  ciel  qu’elle  désire.  J’ai  aussi  noté 
le  moyen  de  les  eslever  s de  mesme  les 
propriétés  et  vertus  de  chacune  plante  , 
escriles  au  texte  , san£  les  vouloir-  mar- 
quer par  annotation  au  marge  , afin  d'é- 
viter telle  importune  redicte.  Au  «lis- 
cours  desquelles  herbes  y a grande  ma- 
tière de  remercier  Dieu  , du  soin  qu’il  a 
des  hommes  , pour  la  conservation  de  la 
vie  desquels  , et  pour  les  délivrer  de  ma- 
ladie , il  leur  a donné  inlinics  herbes  et 
plantes,  dont  les  admirables  vertus  ra- 
vissent l’entendement  humain. 

Angélique , tel  nom  u esté  donné  à 
coste  plante,  à cause  des  vertus  qu'elle  a 
contre  les  venirns.  S’en  treuve  de  deux 
sortes  > l’une  sauvaige  , l’autre  domesti- 
que. La  sauvaige  croist  par  les  lieux 
moites  ; et  la  domestique  se  sème  de- 
vant et  après  l’hy  ver,  en  jardin  cultivé  et 
arrousé  en  la  sécheresse.  Geste  herbe 
contrarie  à toutes  infections  : est  très- 
utile  en  temps  de  peste  , tenant  en  la 
bouche  de  sa  racine  ; et  à ce  que  cela 
soit  agréablement  , on  la  confit  avec 
succrc  , au  sec,  corrigeant  par  ce  moyen, 
la  sauvaigine  de  sou  goust  : guéiil  les 
morsures  des  serpens  et  chiens  enragés  : 
liiict  cracher  les  humeurs  superflues,  net- 
toyant l'estomach.  L’eau  qui  en  est  dis- 
tillée , sert  aux  choses  susdictes , et  à 
tenir  la  personne  joyeusement . Ses  f'uoilles 


appliquées  au  front , chassent  le  mal  de 
teste. 

Valériane,  se  délecte  en  bonne  terre, 
bien  labourée  et  fumée , aussi  arrousée- 
L’oii  s’en  engeance  plus' facilement  par 
plant  enraciné  , que  par  semence  , la- 
quelle sera  employée,,  défaillant  1«  plant. 
Lo  printemps  et  l’automne  en  Sont  les 
saison#,:  moyennant  lequel  traitement, 
s’en  montera  hautement  en  tige  , connue 
l’on  désire  eu  eeste  plante.  Est  .propre 
contre  la  douleur  de  cotté  i à provoquer 
les  urines , et  les  fleurs  des  femmes.  Le 
goust  de  ceste  herbe  est  agréable  aux 
chats,  la  mangeans  avec  apétit. 

Pain -de-pourceau,  ceste ,herbc  est  ainsi 
dicte,  parce  que  les, pourceaux,  se  pais-; 
sent  de  ses  racines.,  les  f’oujllaus  dans 
terre  avec  affeclion,  pour  le  gt)u«t  qui 
leur  en  agrée.  Eu  latin  est  diversement 
nommée  , rapurn  , tu  ber , umbiculus 
terra:.  Elle  demande  terre  grasse  et  hu- 
mide , bien  labourée  , afin  de  nourrir 
sesgi-ossesracines, ressemblants  à Iarave. 
La  grande  chaleur  nuit  il  ceste  plante  , 
c’est  pourquoi  elle  cerche  les  ombrages , 
çt  perd  ses  fucilles  au  mois  d’Aoiwt.  Le 
jus  de  ceste  herbe  sert  contre  la  co- 
lique : contre  l’hydropisie  : purge  le  .cer- 
veau : laschc  le  ventre  : esclarcit  la 
▼eue  : ouvre  les  hémorroïdes  : orreste  le 
siège  lasche  et  pendant  : désopile  le  foie 
ot  la  rate.  Son  eau  est  bonne  contre  les 
venims  et  poisons:, contre  le  flux  de  sang. 
Su  racine  trempée  en  huile  rozat,  et 
icelui  instillé  dans  l'aureille , en  petite 
quantité  , guérit  la  surdité,  et  aussi  les 
ulcères  vieilles,  et  des  aureilles  et  des  au- 
tres parties  du  corps.  La  décoction  de  sa 
racine , beue  , provoque  les  mois  aux 
femmes  : oste  taches  du  visage , causées 
Qq  2 
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par  le  soleil  : faict  revenir  le  poil  ôs  lieux 
pelles  de  la  teste. 

Qucue-de-clieval,  a prins  ce  nom  à 
cause  que  son  licrbc  ressemble  aucune- 
ment le  poil  de  la  queue  d’un  cheval.  Au- 
cuns nomment  ceste  herbe  , aspics  la  , 
pour  sa'  grande  aspreté  et  rudesse  du  ma- 
nier, dont  les  ouvriers  imagers,  pei- 
gnera , et  autres  faisans  choses  délicates , 
se  servent  pour  polir  leur  ouvrage,  l’en 
froitans.  Il  y en  a de  deux  espèces,  l’une, 
plus  grande  que  l’autre.  Toutes  deux  de- 
mandent terre  grasse  et  marescugetise  , 
sans  se  soucier  de  culture.  Son  jus  mis 
dans  le  nés , estanche  le  sang  qui  en  sort  : 
de  mesme  laid  des  menstrues  des  femmes, 
mis  en  pessaire.  Sa  décoction  faietc  en 
cuu  ou  vin,  guérit  ht  disscutcric  : pro- 
voque l’urine.  Ses  iueilles  brodées  , ap- 
pliquées sur  les  plaies,  les  consolident  très- 
bien.  Son  herbe  et  sa  racine  soulagent 
ceux  qui  sont  travaillés  de  la  toux. 

Argentine  , les  fueilles  de  ceste  herbe 
sont  comme  argentees  en  leur  renvers , 
d’oè  est  venu  le  nom  de  lu  plante.  Elle 
souffre  plus  aisément  la  négligence  du 
jardinier  , que  la  maigreur  de  lu  terre  : 
pour  laquelle  cause,1  se  loge  naturelle- 
ment ès  prés  herbus,  gras  et  humides, 
d’où  la  plante  sc  retirera  au  printemps  , 
pour  la  loger  au  jardin  médecinal.  Sa  dé- 
coction prinse  par  la  bouche  , sert  contre 
la  dissenterie:  à rompre  la  pierre:  à gué- 
rir les  ulcères  cslans  dans  le  corps.  Et 
son  eau  , à nettoyer  la  face  et  les  mains. 

Dent-de-chien  , en  latin,  grume n , 
1 appellation  prinse  à gratliendo , d’au- 
tant que  eesie  plante  , pour  sa  fécondité  , 
advonce  tons-jours  comme  en  marchant , 
prenant  racine  par  tous  ses  nœuds  seu- 
lement en  louchant  terre.  Ne  vient  qu’en 


bon  fonds , bien  cultivé  : mais  uussi  y 
estant  une  Ibis  logée  , l’on  ne  l’en  peut 
desongeancer  , les  bons  jardins  et  les 
vignobles  en  estans  importunés.  La  dé- 
coction de  ses  racines  bouillies  en  eau  ra- 
freschil  les  lbbricituns  : chasse  la  vermine 
desenfans:  désopile:  faict uriner:  rompt 

Sopbia,  ou  talictrum,  en  grec  thalicti- 
cum,  s’eslève  en  terre  sèche  avec  peu  de 
culture,  par  semence  ou  plant  enraciné. 

Sa  graine  pulvérisée , prinsc^eu  vin , est 
singulière  contre  'toutes  évacuations  dé- 
sordonnées de  sang,  soit  du  nés,  de  la 
bouche,  ou  d’ailleurs  , mesme  contre  la 
dissenterie:  laschelc  ventre:  faict  porter 
gaiement  les  enfans  aux  femmes. 

Pisse-en-Iict,  autrement,  ceil-de-beul, 
pour  la  ressemblance  que  scs  Heurs  ont 
avec  l’oeil  de  Ici  nui  mal  : ressemblent 
aussi  à celles  de  la  camomille , mais  sont 
plus  grandes.  Ceste  herbe  croist  d’elle- 
mesme  à l’entour  des  maisons.  S’édifie 
par  semence  et  par  plant  enraciné , au 
printemps  ou  en  l’automne.  Les  Heurs 
de  ceste  plante  , prinses  eu  bruvageÿsont 
bonnes  contre  la  jaunisse.  En  cataplasme, 
résolvent  les  durtés.  La  décoction  de  ses 
fueilles  en  eau  , bene  , faict  uriner  ; le 
mesme  font , bouillies  en  huile  , appli- 
quées chaudement  sur  le  petit  ventre.  • 

Numilaire  , d’elle- mesine  s’engeancc 
en  lieu  bas  cl  aquatique  , sans  aucune 
culture.  Néantmoins  l’on  la  transplantera 
par  rejettons  enracinés  et  par  semence 
avec  , comme  viendra  mieux  à propos. 
Ceste  herbe  est  ainsi  nppellée,  à r ison 
que  scs  fueilles  ressemblent  à deniers  , en 
latin  dicts  , nummi.  L’eau  qui  eu  est  dis- 
tillée est  singulière  pour  retirer  le  hoyau 
avalé  : aux  dissenterie»  : aux  vomisse- 
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mens  de  sang  : aux  fleurs  de  femmes  ; à 
ces  maux  eslans  propres  sa  décoction  et 
la  poudre  de  ses  fueilles  et  racines  dessé- 
chées. Leslueilles  et  fleurs,  broyées , des- 
sèchent et  resserrent  aussi , conglutinans 
et  consolidons  toutes  ulcères. 

Bouillon-blanc ,' la  terre  sablonneuse 
et  pierreuse  est  celle  où  ceste  herbe  se 
délecte  le  plus,  bien-qu’elle  s’eslève  assés 
facilement  en  autre  endroit.  De  plusieurs 
sortes  de  bouillon  y a-il , qu’on  eslève 
par  graine,  la  semant  au  printemps.  Les 
racines  de  ceste  herbe , pilées  et  beues 
avec  du  vin , arrestent  le  flux  de  ventre. 
La  décoction  de  toute  la  plante  , sert 
contre  la  vieille  toux  : spasmes  : douleurs 
de  dents  : venims.  L’eau  quiest  distillée 
de  ses  fleurs , oste  la  goutte-roze  de  la 
lace  : gratelles  : marques  de  bruslure.  Ses 
fleurs  appliquées  sur  les  hémorroïdes  , 
avec  jaune  d’oeuf,  les  arrestent.  Le  jus 
de  l’herbe  et  des  fleurs,  exprimé,  ap- 
pliqué sur  les  verrues , les  esteint  et  faict 
perdre  : chasse  la  fièvre  quarte. 

Centaurée  , ceste  herbe  a prins  son 
nom  de  Chyron , centaure  , qui  en  fut 
guéri  de  la  blesseure  qu’il  avoit  receue  en 
un  pied,  par  une  flescbe  empoisonnée 
qui  lui  tumba  dessus,  maniant  les  armes 
de  Hercules  son  hostdt  Elle  est  aussi  ap- 
pellée  , fiel  - de  - terre  , pour  sa  grande 
amertume.  Ne  vient  qu’avec  beaucoup 
de  culture  et  bon  traictement,  requérant 
d’estre  logée  en  terre  bien  fertile.  Et  par 
semence  et  par  plant  enraciné  , l’esleve- 
rés,  ainsi  qu’il  viendra  mieux  à propos. 
Ceste  herbe  freschement  cueillie,  pilée  et 
appliquée  sur  grandes  plaies,  les  referme, 
et  toutes  vieilles  ulcères  en  sont  consoli- 
dées. Sa  poudre  a vertu  d’amollir  vieilles 
durtés,  et  guérir  malingnes  ulcères.  Sa 


décoction  est  bonne  aux  rheumes  et 
fluxions  : provoque  les  fleurs  des  femmes  : 
faict  sortir  du  ventre  l’enfant  mort  : 
purge  les  humeurs  phlegmatiques  causans 
la  sciatique  : faict  uriner  : esclurcit  la 
veue  : tue  les  vers  : profite  aux  paraly- 
sies et  convulsions. 

Sanicle,  l’ons’engeanee  de  ceste  herbe, 
par  graine,  la  semant  au  printemps  : de- 
mande  bonne  terre  et  bonne  culture.  Res- 
treint la  dissenterie , et  le  crachement  de 
sang  : consolide  les  plaies. 

Mille-fucille  , s’accroist  gaiement  en 
bon  fonds , plus  humide  que  sec , non 
cultivé , comme  prairie , d’où  l'on  en 
tire  la  plante  , pour  la  loger  au  jardin 
après  les  froidures.  A cause  de  l'abon- 
dance de  ses  petites  fueilles,  qui  sont  sans 
nombre , elle  est  ainsi  nommée  : et  par 
les  Grecs,  stratioles , c’est  à dire  , mili- 
taire , à cause  qu’elle  guérit  toutes  plaies 
faictes  par  le  fer  : donques  estant  fort 
utile  en  une  armée.  Ceste  herbe  rejoincl 
avec  beaucoup  d’efficace  les  nerfs  des 
beufs  , couppés  par  la  charrue  en  labou- 
rant : est  bonne  contre  la  dissenterie  : 
contre  toute excessiveévacuationdesang, 
du  nés  , de  la  bouche,  des  menstrues  des 
femmes  : guérit  la  chaude-pisse  aux  hom- 
mes , et  les  fleurs  blanches  aux  femmes. 
Avenant  qu’on  s’en  serve  pour  estancher 
le  sang  Huant  du  nés,  l’herbe  sera  four- 
rée dons  le  nés , le  tronc  couppé  près  de 
la  racine  , le  premier  : et  désirant  le 
provoquer,  ce  sera  par  le  contrairement' 
la  poincte  de  l'herbe  sera  là  employée  ; 
la  diverse  application  d'icelle  produisant 
effects  divers.  La  poudre  de  ceste  herbe 
desséchée,  est  très-bonne  contre  la  vieille 
toux. 

Reprinse , ou  orpin.  Ceste  herbe  est 
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aussi  appellé , telephium , et  brasstlla 
major  cl  minor.  Elle  croist  fac  ilement 
par  tout  où  l’on  désire  la  loger,  jusques 
aux  fentes  et  crevasses  des  murailles , 
mais  vient  plus  grande  près  des  eaux  , 
qu'en  lieu  sec  et  aride.  Là  donques  nous 
la  logerons  au  printemps,  par  semence,  à 
faute  de  planle.  Arreste  le  flux  de  sang: 
consolide  les  plaies,  mesme  les  ulcères 
intérieures.  Elle  est  aussi  un  souverain 
et  singulier  remède,  pour  ceux  qui  sont 
tourmentés  de  hergne  ou  descente  de 
boynu. 

Chardon-nostre-dame  , on  chardon- 
argentin  , ou  espine  - blanche  , est  np- 
pellé  en  latin , bfdegaris.  11  demande 
bonne  et  grasse  terre.  Par  semence  l’on 
l’eslève  nu  jardin  , la  jettant  en  terre  au 
printemps.  Sa  décoction  est  bonne  contre 
Jn  douleur  des  dents  : contre  mal  d’esto- 
mach  : crachement  de  sang  : colique  pas- 
sion : mal  et  flux  de  ventre.. 

Crcspinetc,  espèce  de  renouée  dicte, 
pohgonon  , croist  par  tout  lieu  non  cul- 
tivé , toutes-fois  mieux  en  terre  humide 
que  sèche  , y estant  plantée  par  racine , 
et  après  entretenue  par  labourage.  Profite 
à ceux  qui  crachent  le  sang  : qui  diffici- 
lement urinent  et  goule  à goûte  : qui  ont 
flux  de  ventre:  qui  ont  douleur  d'aurcille, 
guérissant  leurs  ulcères  , et  desséchant  la 
malière  boueuse  qui  s’y  engendre.  Aussi 
est  bonne  ceste  herbe,  contre  les  in- 
fluxions et  inflammations  : la  ilissentene , 
et  attires  évacuations  des-ordonnées. 

Consire  , ou  grande  consoulde  , est 
plante  de  terroir  humide.  Tel  nous  le 
choisirons  , l’y  semant  au  printemps , par 
faute  de  plant  enraciné.  Par  d'aucuns  est 
appellée , pasquete  , d’autant  que  com- 
munément elle  florit  vers  Pasques.  Sui- 


vant l’étymologie  de  son  nom,  ceste  herbe 
a vertu  de  consolider  les  plaies.  En  cata- 
plasme appuisc  la  douleur  des  gouttes. 
La  poudre  de  sa  racine  remet  le  boyau 
avalé  des  cnf'uus  , et  appaise  leur  flux  de 

■Satine,  ou  velvotd,  croist  communé- 
ment parmi  les  blés,  estaut  grande  quand 
l’on  les  moissonne.  Aucuns  estiment  que 
ce  soit  le  concombre  sauvaige  , dont  le 
suc  est  par  les  Grecs  appellé  , elaterion. 
Nous  en  prendrons  là  du  plant , et  le  lo- 
gerons ennostre  jardin  , en  l’automne  ou 
au  printemps.  Ceste  bcibe  est  singulière 
à guérir  les  blesseures  faictes  en  tren- 
cheant , s’en  servans  heureusement  les 
moissonneurs  , quand  ils  se  blessent  avec 
leurs  faucilles,  qui  l’ont  mise  en  réputa- 
tion , ainsi  que  par»  accident  plusieurs 
belles  sciences  ont  esté  mises  en  évidence. 
L'eriu  qu’on  en  distille  , est  singidière 
pour  esteindre  toutes  rongnes  , grulclles, 
dartres  , voire  le  cancer  dc$.  inummclles 
des  femmes  : guérit  les  yeux  larmoyons 
et  les  esclarcit  : arreste  les  flux  de  ventre, 
vomissemens  : dessècfie  l’eau  des  hydro- 
pisics  : guérit  les  fièvres  tierce  et  quarte  : 
restreint  les  fleurs  des  femmes  , et  tous 
autres  flux  de  sang  : et  est  propre  à oster 
la  noirceur  de  la  Iffhgue  des  travaillés  de 
fièvre  continue , estant  lavée  d’iccllc  eau. 

Hieble , est  espèce  de  sureau , en  latin 
appellée , ebu/us.  Ceste  herbe  a fleur 
presques  semblable  à celle  du  sureau  , 
mais  plus  tardive.  Elle  s’engeance  pres- 
ques partout.,  toulcs-fois  mieux  en  terre 
grasse  qu’en  maigre  : et  facilement  par 
bouteures  et  rejetions  sans  milles  racines. 
Elle  purge  la cholère  et  le  flegme,  cuite  et 
mangée  en  potage  comme  ebousou  bettes. 
La  poudre  de  sa  graine,  aussi  prinse  avec 
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vin  , a beaucoup  d’efïicace  ; et  cncores 
plus  l'huile  de  ladicte  graine.  Sa  racine 
cuite  en  vin  , et  mangée  avec  les  vian- 
des, secourt  les  hydropiques  : ramollit  et 
ouvre  le  conduict  de  la  matrice.  Ladécoc- 
tion  de  l’herbe  appaise  les  douleurs  de  la 
goutte  et  de  la  vérolle. 

Mercuriale,  masle  et  femelle,  demande 
terre  bien  cultivée  , et  se  plaist  ès  vi- 
gnobles , où  toutesrfois  elle  nuit  beau- 
coup, donnant  au  vin  senteur  des-agréa- 
ble  , pour  laquelle  cause  , les  bons  mes- 
nagers  tasclient  de  s’en  desengeancer 
avec  pareille  affection  , comme  ils  dé- 
sirent i’eslever  au  jardin  médecinal,  l’os- 
tant  d’où  elle  importune , pour  la  mettre 
où  elle  sert.  Sa  décoction  purge  la  cho- 
ie re  et  superfluités  : Iaschc  le  ventre  , 
employée  principalement  en  clyslère.  Le 
jus  de  ceste  herbe  faict  perdre  les  ver- 
rues : aide  à la  conception  : provoque 
les  mois  des  femmes  , et  les  délivre  de 
l’arrière-fais. 

Chausse-trape,  ou  calcitrapa  , autre  - 
ment,  cavduiis  stel/atus , est  plante  peu 
délicate  , venant  sans  culture  ès  lieux 
aspres.  Par  racine  et  par  semence  l’on 
s’en  engeance  avec  facilité,  au  printemps 
et  en  l’automne.  La  principale  vertu  de 
ceste  plante  consiste  ù la  graine  , la- 
quelle pulvérisée , beue  en  vin , faict  uri- 
ner et  sortir  la  gravelle  : et  ce  avçc  vio- 
lence jusques  au  sang  , si  l’on  n'est  mo- 
déré à son  usage.  Mesme  opération  faict 
la  décoction  de  telle  graine  , mais  douce- 
ment , sans  importunité. 

Plantain,  il  y eu  a de  trois  espèces  , à 
fueillrs  rondes  et  longues  plus  ou  moins 
les  unes  que  les  autres  , et  toutes  de  si 
facile  eslèvement , que  par  tout  où  vou- 
drés  les  ferés  croislre,  et  par  plante  et 


par  semence.  Ceste  herbe  est  propre 
contre  la  lièvre  tierce  : contre  la  bruslure  : 
et  A restraindre  le  sang  Huant  parle  nés , 
se  servant  et  des  racines  et  des  fueillcs  de 
ceste  plante,  séparément  et  meslées. 

Dietam , est  plante  de  terroir  sec  et 
aride  : en  tel  choisi  l’on  la  logera  et  par 
plante  et  par  semence  , ainsi  que  mieux 
s'accordera,  soit  au  printemps  soit  en 
l'automne.  Ceste  herbe  avec  sa  racine, 
estbonne  contre  la  pesteet  autres  venims  : 
nettoyé  les  reins  et  la  gravelle:  provoque 
l'urine , et  les  mois  des  femmes  : faict 
sortir  l’enfant  mort  et  l'arrière-fais  : tue 
les  vers  des  enfans. 

Bource-à-pasteur , est  herbe  peu  dé- 
braie , car  sans  nul  soin , elle  s’cngcance 
par  tout , jusques  sur  les  murailles.  Sa 
décoction  employée  en  clyslère,  sert  pour 
arrcslerleflux  dissenterique:  appaise  les 
crachemens.  Bain  faict  de  ceste  herbe, 
retient  le  flux  excessif  des  mois  des  fem- 
mes. Son  jus  est  utile  à la  guérison  des 
idcères  ès  aureilles  : arreste  le  sang  cou- 
lant du  nés.  Sa  seule  herbe  portée  à la 
main  a aussi  semblable  propriété  , tant 
est-elle  efficacieuse  en  cest  endroit. 

Cheveux-de- Vénus,  d’autant  que  ceste 
herbe  embellit  les  cheveux  ; parce  que 
les  Anciens  peignoient  leur  déesse  Vénus 
avec  belle  chevelure,  ce  mot  do  .Venus, 
y est  ad-jousté.  Elle  est  appellée  en  la- 
tin , adiantum  , callistricum  , poly  tri- 
eur n.  , et  autrement;  mais  les apolicuires 
ne  la  nomment  que  , capilfi  - f^eneris. 
Ceste  herbe  croist  joignant  les  fontaines , 
en  pays  plus  chaud  que  froid.  Auprès 
douques  de  la  fontaine,  nous  logerons 
ceste  exquise  et  plaisante  plante  , en  lieu 
couvert  du  soleil , non  toutes-fbis  exposé 
au  froid  ni  au  vent , ès  trous  et  murailles 
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<lc  la  fontaine  , comme  estant  ce  , son 
plus  agréable  logis,  à cause  de  la  fres- 
cheur  Je  l’eau  , qu’elle  attire  à soi.  Par 
plant  enraciné  est  le  seul  moyen  de  s’en 
engeancer , ne  faisant  aucune  graine. 
Ceste  herbe  est  fort  recerchée  pour  l’a- 
bondance de  ses  vertus.  Elle  est  èm- 
nloyée  aux  apozèmes  purgatifs  : elle  brise 
a pierre , et  la  gravelie  : faict  uriner  : est 
bonne  contre  les  morsures  des  bestes  ve- 
limeuses:  provoque  les  fleurs  des  femmes: 
estanebe  le  flux  de  sang  coulant  du  nés  : 
remplit  les  places  vuides  de  poil  : guérit 
la  teigne  : consume  leslendes  qui  viennent 
en  la  teste  , et  ce  avec  lexive  laide  de  son 
herbe.  Sa  décoction,  beue,  est  souveraine 
pour  conforter  les  asthmatiques  : ceux 
aussi  qui  ont  la  jaunisse. 

La  renouée , ainsi  dide  ù cause  de  ses 
‘„'î  branches  ayons  plusieurs  noeuds  prés  à 
près  l’un  de  l'autre , en  grec  , po/y go- 
non.  11  y en  a de  trois  espèces , dont 
l’une  est  appellée  , crespinele.  Ceste 
herbe  abonde  en  brancheagc , mais  fort 
débile  dont  il  traisne  par  terre.  Est  de  fa- 
cile eslèvement,  car  soit  ou  de  plant  en- 
raciné , ou  de  branche , ou  de  graine,  et 
en  qucllesaison,  printemps  ouuutomne, 
se  reprend  très-bien  : vient  aussi  en  toute 
terre , mieux  toutes-fois  en  humide  qu’en 
sèche  , et  s'entretient  avec  peu  de  cul- 
ture. La  vertu  de  ceste  herbe  est  d'arres- 
ter  le  flux  des  menstrues  des  femmes, 
celui  des  dissenteries , du  nés,  de  la  bou- 
che", et  autres  des-ordonnées  évacuations 
de  sang  : est  de  grande  efficace  contre  les 
. ulcères  des  aureillcs  , les  desséchant  : 
contre  les  plaies  récentes  et  saigncuscs  : 
contre  le  veniin  : contre  l’ardeur  d’esto- 
rnacli  : contre  la  rétention  d'urine. 

Scabieuse,  demande  lieu  non  cultivé, 


plus  sablonneux  qu’argilleux,  plus  humide 
que  sec.  Estant  logée  au  jardin  en  endroit 
approchant  à son  naturel  , y profitera 
très-bien,  bien -qu’en  heu  ombreux.  Ce 
sera  par  semence  ou  par  plant  enraciné  , 
ainsique  mieux  viendra  à propos,  qu'on 
s’en  engeancera  et  entretiendra  avec  peu 
de  culture.  Le  printemps  est  la  saison  de 
la  mettre  en  terre  , où  elle  dure  plusieurs 
années , pourveu  qu’en  cueillant  le  tige 
pour  s'en  servir  à distiller  et  è autres 
usages  , l’on  n'en  arrache  les  racines 
(comme  aucuns  mal-avisés  font),  ains  les 
laisse  dansterre  pourrejetter  de  nouveau. 
Tout  ce  qui  est  en  ceste  plante  , est  pro- 
fitable : sa  racine , ses  tronçons , ses 
fueilles , ses  fleurs,  son  jus,  son  eau  , sa 
décoction.  L’eau  distillée  de  toute  la 
plante , beue  avec  thériaque  , est  salu- 
taire contre  tous  venims  , deschargeant 
l’estomach  ; seule,  chasse  la  fièvre  dès  son 
commencement.  Le  jus  a mesme  vertu , 
voire  jusques  à chasser  la  peste  j aussi  la 
conserve  de  ses  fleurs  faicte  au  succre. 
Liniment  faict  avec  jus  de  scabieuse  et 
beurre  frais , est  bon  contre  les  gratelles , 
dartres,  lentilles,  et  autres  maux  s’atta- 
chans  au  cuir.  Poudre  de  la  racine  de 
ceste  herbe  , se  garde  long  temps , la- 
quelle utilement  l’on  employé  au  défaut 
du  jus  et  de  l’eau. 

Aigremoine  , est  appellée  , eupato- 
rium,  d’Eupator , roi , qui  premier  la  mit 
en  réputation  : et  parce  aussi  , que  le  foie 
est  nommé,  hepar , auquel  ceste  herbe 
sert  de  singulier  remède.  Ceste  plante  se 
délecte  en  bon  fonds  , non  sec,  ni  trop 
humide,  ni  trop  exposé  au  soleil.  Et  par 
semence,  et  par  plant  enraciné  , facile- 
ment l'on  s'en  engeance  au  printemps  et 
en  l’automne.  Sa  décoction  est  bonne 
contre 
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contre  la  dissentcrie  : morsure  de  ser- 
pens  : contre  la  gralelle  et  détnangeson  : 
désopile  le  foie  : tue  les  vers  : guérit  les 
chevaux  poussifs  , et  la  toux  des  brebis  : 
guérit  efficacieusemcnt  et  avec  prompti- 
tude admirable,  les  meurtrisseures  des 
yeux  , appliquant  l'herbe  et  le  jus  sur  le 
coup  , là  avec  une  bande  la  retenant  pour 
quelque  peu  de  temps.  Sa  racine  appaisc 
le  mal  des  dents  , seulement  la  tenant 
entre  les  dents  douloureuses.  Sa  graine , 
beue  en  vin  rouge  , sert  à la  guérison  de 
la  dissenterie  ; et  l'eau  distillée  de  toute 
la  plante,  racine  et  iueille,  à celle  des 
maladies  susdictes. 

Fumeterre  , en  latin,  fumaria,  parce 
que  son  jus  laict  pleurer  les  yeux  comme 
la  fumée.  Elle  est  semée  en  bonne  et 
grasse  terre  , au  printemps , désire  la 
bonne  culture , et  i’arrousement  en  la  sé- 
cheresse. Par  le  seul  frotter  les  yeux , de 
ceste  herbe,  la  veue  en  est  esclarcie.  Sa 
décoction  purge  la  cholère , par  les  uri- 
nes : désopile  le  foie:  nettoyé  les  humeurs 
adustes  : est  bonne  contre  la  gravelle. 

Fougère,  vient  en  terre  sablonneuse, 
toutes-fois  humide.  Il  y a maslc  et  fe- 
melle. Ne  llorit  ne  graine,  contre  la 
commune  créance  du  vulgaire  ignorant , 
qui  tient  ceste  herbe  florir  et  grainer  la 
veille  de  la  Sainct-  Jan  d’esté.  Par  plant 
est  le  seul  moyen  de  s’en  engeancer.  Sa 
décoction  est  bonne  contre  la  vermine  : 
sert  aux  femmes  à enfanter  , et  à pro- 
voquer leurs  mois.  La  poudre  de  ceste 
herbe  dessèche  les  plaies. 

Mourron,  désire  bonne  et  grasse  terre, 
humide  , non  sèche.  En  ceste  plante  se 
voyent  masle  et  femelle  , qu’on  distingue 
par  la  couleur  de  leurs  ileurs  , le  masle 
les  portant  incarnates  , et  la  femelle 
Théâtre  (T Agriculture  , Tome  II. 


bleues.  Par  semence  l’on  s’en  engeance , 
mais  pluslost  parracine  , dont  l'on  treuve 
en  abondance  par  les  prairies.  Comme 
diverses  en  sont  les  fleurs , aussi  diver- 
ses propriétés  a ceste  herbe.  Les  inflam- 
mations et  obscurité  des  yeux  , aussi 
les  inflammations  des  parties  honteuses, 
sont  guéries  par  le  mourron  à fleurs 
rouges  ; lequel  faict  avaler  le  boyau  du 
fondement  quand  on  l’en  frotte  : comme 
par  le  contraire , i celui  boyau  est  retenu 
par  le  mourron  à fleurs  azurées  ; qui  en 
outre  , tue  les  cirons  des  mains  , et  en 
guérit  la  gralelle,  quand  on  lave  les  mains 
de  l’eau  où  telle  herbe  aura  bouilli. 

Serpentaire.  Il  y en  a de  deux  sortes  , 
l’une  grande  , l’autre  petite.  Ceste  herbe 
a esté  ainsi  appellée  à cause  du  serpent 
qu'elle  représente  en  sa  figure , le  som- 
met de  la  plante  semblant  la  teste  d’un 
serpent , et  son  tige  moucheté  et  tacheté 
de  rouge  et  de  jaune  , lui  en  marque 
presques  la  couleur.  Deux  autres  causes 
lui  donnent  aussi  tel  nom  : l'une  , que 
ceste  plante  sort  de  terre  au  printemps, 
et  se  recache  en  l’automne  , comme  faict 
le  serpent:  l’autre,  que  les  serpens  ffiyent 
celui  qui  porte  ceste  herbe  , et  que  son 
suc  donné  à boire  , est  singulier  remède 
contre  la  morsure  des  serpens.  Ceste 
plante  demande  bonne  terre  et  humide , 
ne  se  logeant  jamais  en  mauvaise  et  sèche. 
Semblable  lieu  lui  appresterons-nous  au 
jardin , l’y  plantant  ou  semant , selon  la 
commodité  qu’aurons  de  plant  ou  de  se- 
mence. Ses  racines  sont  bonnes  contre  la 
courte  haleine  , et  toux  difficiles  : contre 
les  ulcères  malingnes.  La  décoction  de 
ses  fueille8  arreste  les  fleurs  des  femmes. 
Leur  suc  esclarcit  la  veue , et  faict  fondre 
les  verrues 3 et  le  fruict , les  chancres.  Les 
R r 
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iueilles  de  ceste  plante  préservent  les 
fourmages  de  corruption , quand  l’on  les 
en  envclope. 

Gletcron  ou  glouteron  , dict  aussi  bar- 
dane , et personata,  en  Languedoc , lam- 
pourde  (Jampoilrdo),  vient  facilement  de 
racine  et  de  semence,  en  terre  sèche  et 
maigre  , sans  beaucoup  se  soucier  de  cul- 
ture. Contre  les  flegmes  pourris,  et  crache- 
ment de  sang , est  bonne  la  graine  de  ceste 
herbe,  beue  en  vin  ou  potage  : appaise 
les  douleurs  des  joinctures,  causées  de 
coup  : rompt  le  calcul  : arreste  la  dissen- 
terie.  Sa  fueille  broyée  et  appliquée  sur 
vieilles  ulcères,  les  guérit,  et  aussi  oste  le 
venim  procédant  de  morsure  de  chien  en- 
ragé , de  serpent,  et  d'autres  bestes  ma- 
lingnes.  Et  y ad-joustant  la  graine  et  les 
racines  , le  tout  appliqué  sur  les  es- 
crouclles,  y sert  de  bon  remède. 

Scrophulaire , a prins  ce  nom  des  es- 
crouelles  , nommées  scrophules  , qu’elle 
guérit.  Est  herbe  de  terre  humide  et  ma- 
rescageuse  , ne  pouvant  vivre  en  sèche. 
Tel  lieu  donques  nous  lui  préparerons  , 
et  dont  le  fonds  sera  fertil  , l’y  semant  au 
mois  de  Mars , si  n’avons  la  commodité 
de  plant  enraciné.  Sa  principale  vertu 
est  de  guérir  les  escrouelles , comme  a 
esté  dict , les  frottant  d’un  unguent  qui 
se  faict  des  racines  de  ceste  herbe. 

Axreste-beuf , herbe  cogneue  des  la- 
boureurs , par  eux  ainsi  premièrement 
appellée,  pour  l’empeschement  que  ses 
racines  lui  donnent  en  labourant,  jusques 
à arrester  ses  beuis.  Elle  est  des  Grecs 
dicte  onon/s,  à cause  que  les  asnes , ap- 
pelles onos  , enladicle  langue  , se  veau- 
trent  agréablement  sur  ses  racines.  Vient 
en  toute  terre  , mais  non  tant  forte  en 
maigre  et  sèche,  qu’en  grasse  et  humide. 


désirant  aussi  le  fréquent  labourage.  Par 
racine  l’on  s’en  engeancera,  au  printemps 
ou  en  l’automne.  L’escorce  de  sa  racine 
nettoye  la  gravelle  : rompt  la  pierre  : 
provoque  l’urine.  La  décoction  de  sa  ra- 
cine oste  les  douleurs  des  dents  : advance 
les  mois  des  femmes  : désopile  la  rate  et 
le  loie.  L’eau  qui  est  distillée  de  ceste 
herbe  avec  sa  racine , sert  à tous  ces  re- 
mèdes-là , et  très-opportunément  durant 
l’année,  défaillans  les  herbes. 

Pilosele,  se  plaist  en  terre  sablonneuse 
et  sèche,  et  den’cstre  beaucoup  cultivée. 
Là  donques  nous  la  logerons , et  ainsi  la 
traicterons;  mais  ce  sera  plustostpar  plant 
enraciné  que  nous-nous  en  engeance- 
rons , que  par  semence  ; et  au  printemps 
qu’en  l’automne.  Ceste  herbe  sert  à gué- 
rir la  dissenterie,  et  le  flux  de  la  ma- 
trice : aussi  à consolider  les  pluies.  Elle 
constipe  tellement  les  bestes  à laine  qui 
en  mangent,  que  le  plus  souvent  elles  en 
meurent.  Le  jus  de  ceste  herbe  est  em- 
ployé à la  composition  d’une  trempe  pour 
espées  et  cousteaux,  si  excellente,  que  les 
inslriunens  qui  en  sont  préparés  , coup- 
pent  le  fer  comme  bois,  tant  il  est  elïica- 
cieux. 

— Absinte  romain  ou  pontique  , marin 
et  vulgaire,  est  dict  aussi,  aluine , pour  sa 
grande  amertume  , comme  celle  de  l’a- 
loès:  aussi,  fort,  c’est  à dire , fort  amère, 
ainsi  distingué  et  appellé.  Le  pays  de 
Xainctonge  est  remarqué  pour  la  produc- 
tion «le  telle  plante , où  elle  croist  en  per-  T 
fection  «le  bonté.  Ceste  herbe  veut  terre 
de  moyenne  fertilité  , plus  sablonneuse 
qu’argilleuse.  Se  sème  et  se  replante  as- 
sés  tacilement  en  la  primevère , et  de- 
meure au  jardin  plusieurs  années  en  es- 
tât, sans  ressemer.  Elle  est  souveraine 
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pour  conforter  l'estomacli , appliquée  des- 
sus , l'ayant  au  préallable  un  peu  amor- 
tie sur  une  tuille  escliauffée.  L’usage  du 
vin  où  la  vertu  de  cesle  plante  aura  esté 
iniuse , est  de  mesoie  efficace  : sert  aussi 
contre  le  venim  de  mauvaises  viandes  et 
corrompues,  comme  champignons,  pois- 
sons, chairs,  fruicts  mal  qualifiés.  Sa 
graine  tue  les  vers  dans  le  corps  des  en- 
fans  , et  des  grands  avec  : spécialement 
celle  de  Xainctonge  , comme  dict  est , à 
telle  cause  appeliée  aussi , la  mort  aux 
vers  , et  des  apoticaires  , semen  contra ; 
voulons  dire , contra  vernies,  pour  l’ex- 
cellente vertu  qu’elle  a contre  la  vermine. 
La  conserve  qui  se  faict  des  tendrons  de 
ceste  plante  avec  du  succre  , est  merveil- 
leusement bonne  contre  la  vieille  liydro- 
pisie.  L’unguentqui  en  est  composé  gué- 
rit les  nouvelles  plaies  et  les  ulcères  de  la 
teste.  La  décoction  de  son  herbe  pro- 
voque 1’urine  et  les  mois  des  femmes.  Son 
jus  guérit  le  venim  de  la  piqueure  du 
scorpion  , du  serpent,  de  la  inuseraigne  ; 
son  perfum , le  mal  des  aureilles. 

Quintc-fueille  , ce  nom  procède  des 
cinq  fueilles  que  ceste  herbe  porte  en  cha- 
cune queue.  Elle  croist  en  tous  lieux, 
mieux  toutes-fois , en  terre  de  passable 
bonté  et  humide  , qu’en  trop  maigre  et 
sèche.  Là  nous  l’esleverons  par  plant  en- 
raciné , plustost  que  par  semence , au 
printemps  ou  en  l’automne.  Sa  décoction 
bouillie  jusqu’à  la  consomption  du  tiers, 
tenue  en  la  bouche  , appaise  la  douleur 
des  dents  : arreste  les  ulcères  pourries  de 
la  bouche  , et  les  aspretés  du  gosier  : 
guérit  le  haut-mal  : arreste  le  flux  de 
sang  dissenterique  : est  bonne  contre  la 
poison  et  aer  peslilent  : contre  la  jau- 
nisse et  opilation  du  foie. 


Eufraize,  vient  de  racine,  plus  facile- 
ment et  plus  seulement  que  de  semence  i 
se  plaist  en  terre  légère  et  humide  , non 
exposée  au  soleil.  Elle  est  aussi  appeliée, 
luminctc , pour  estre  sa  vertu  d'illuminer 
et  csclarcir  les  yeux.  Aussi  sont-ce  ses 
principales  utilités , que  de  chasser  l'obs- 
curité et  csblouisscment  de  la  voue  : à 
cela  estant  fort  propre  la  poudre  de  son 
herbe  desséchée.  En  outre , ceste  herbe 
conierme  la  mémoire. 

Esclaire,  en  latin,  chelidonium.  Ce 
nom  d’esclaire  est  donné  à ceste  herbe  , 
à cause  que  d’icelle  les  arondelles  gué- 
rissent leurs  petits  de  l’esborgnement , 
selon  la  commune  créance.  Elle  demande 
d’estre  semée  vers  la  lin  de  l'hyver  ; et 
sortie  de  terre  , son  tige  estre  couppé  rés 
de  terre  , après  couvert  d’une  tuille , 
pour  contraindre  ses  racines  à se  renfor- 
cer: moyennant  cela  , demeurera  en  bon 
estât  quelques  années,  pourveu  qu’elle 
soit  en  terre  de  moyenne  bonté , non  trop 
exposée  au  soleil.  De  deux  esclaires  y a-il, 
petite  et  grande;  ceste-là  aussi  dicteherbe 
aux  escrouelles,  pour  estre  propre  à la 
guérison  de  tel  mal.  La  grande  esclnire 
est  singulière  pour  la  veue , pour  la  con- 
forter , poiirl’esclarcir,  pour  la  retenir, 
ostant  la  taie  des  yeux  et  autres  empes- 
chcmens:  guérit  les  dartres:  les  gratelles: 
les  ulcères  : la  teigne  des  petits  enfans  : 
la  jaunisse  : appaise  les  douleurs  de  la 
matrice.  Son  jus  instillé  dans  les  dents 
caves , les  faict  tumber.  La  petite  es- 
claire guérit  les  hémorroïdes  : les  chan- 
cres : les  porreaux  : les  scirres. 

Bistorteou  serpentaire  masle,  se  plaist 
en  l’ombre  et  en  l’humidité,  en  terre  plus 
grasse  que  maigre.  Il  y en  a de  deux  sortes, 
grande  et  petite,  les  deux  ayans  les  ra- 
Rr  2 
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cinés  en torli liées  , d’où  est  venu  leur 
noin.  En  tel  lieu  donques  nous  la  plan- 
terons ou  sèmerons  , selon  que  mieux 
viendra  à propos.  Ceste  herbe  est  bonne 
aux  plaies  : à la  dissenterie  : à restraindre 
le  vomissement  bilieux  : à retenir  le  flux 
d'urine  , et  celui  de  sang  d’une  plaie  : 
contre  les  venims,  mesrne  contre  la  peste  : 
contre  les  vers  des  petits  enfans  : contre  la 
douleur  des  dents. 

Herbe-aux-pouilleux,  en  latin,  staphis- 
agria,  veut  estre  en  bonne  terre,  cultivée 
et  arrousée , non  trop  soleillée , le  modéré 
ombrage  lui  agréant.  On  la  sème  au  prin- 
temps : la  graine  s’en  recueille  au  com- 
mencement de  Juillet.  Outre  la  vertu 
que  ceste  herbe  a de  chasser  les  poux  , 
d’où  elle  a tiré  son  nom , elle  guérit  les 
gratelles:  les  dents  douloureuses:  arreste 
le  rheuine  des  gencives:  et  mise  parmi 
les  accoustremens,  empesche  les  poux  de 
s’y  arrester  aucunement. 

Herbe-aux-pulces , dicte  psillum , en 
latin , sera  semée  au  printemps , en  bonne 
terre,  bien  cultivée,  fumée  , et  arrousée 
au  besoin  ; sans  lequel  traictement  ne 
pouvant  profiter.  Son  herbe  espandue 
par  la  chambre , en  chasse  les  pulces , son 
nom  manifestant  telle  propriété  : appli- 
quée sur  le  front , appaise  la  douleur  de 
teste,  et  celle  des  yeux  , de  mesme  em- 
ployée sur  iceux  ; mais  avec  beaucoup 
plus  d’efficace,  l’eau  qui  en  est  distillée  , 
mise  dans  les  yeux  en  petite  quantité. 

Herbe-aux-leigneux,  petas  tes,  en  la- 
tin ; nous  en  prendrons  le  plant  ès  lieux 
ombreux  , frès  et  aquatiques  , où  elle 
croist  naturellement,  pour  la  planter  au 
printemps  ou  en  l’automne.  Est  bonne 
contre  la  peste  : contre  les  suffocations  de 
la  matrice  : contre  les  trenchées  de  ventre: 


ulcères  malingnes  : la  vermine  des  enfans  : 
difficulté  de  respirer  et  d'uriner  , et  la  ré- 
tention des  menstrues.  La  poudre  de  ses 
fueilles  desséchées,  beue  avec  du  vin  , 
provoque  efficacieusement  la  sueur,  pour 
chasser  tout  venim  et  poison. 

Pervenche  , nous  logerons  ceste  herbe 
en  bonne  et  grasse  terre  , non  sèche  , ne 
trop  exposée  à la  chaleur  du  soleil , car 
c’est  le  lieu  qu’elle  demande.  Ce  sera  au 
printemps,  par  semence,  défaillant  le 
plant  enraciné.  Est  bonne  contre  la  dis- 
senterie et  autre  flux  de  ventre  : à arres- 
ter le  sang  coulant  par  le  nés  et  par  la 
bouche  : à guérir  les  douleurs  de  la  ma- 
trice : à appaiser  celles  des  dents  : est  sa- 
lutaire contre  les  venims. 

Senesson  , garde  su  fueillc  verte  pres- 
ques  toute  l’année,  florit  plusieurs  fois, 
croist  facilement  en  tous  lieux  , mesme 
ès  vieilles  murailles , sans  nul  soin  ; pour 
lequel  naturel  , nous  en  prendrons  le 
plant , l’esleverons  et  entretiendrons  avec 
peu  de  peine.  Ceste  herbe  ouvre  les  hé- 
morroïdes , et  les  menstrues  retenues  : 
guérit  les  enfleures  et  amas  d’humeurs  : 
est  bonne  contre  la  graveile  et  difficulté 
d’uriner. 

Bacinet  ; comme  il  y a de  six  à sept 
espèces  de  ceste  herbe , aussi  lui  sont  don- 
nés plusieurs  noms.  En  françoîs  est  appel- 
lée,pied-de-courbin , pied-de-coq  , pas- 
de-loup  , fhunmete  : en  grec , batra- 
chiurn  : en  latin,  ranuneulus.  Selon  ses 
diverses  espèces,  diverses  en  sont  les  cou- 
leurs de  leurs  fleurs , les  unes  jaunes  , les 
autres  rougeastres.  S’accordent  néant- 
moins  toutes  en  ceci  , que  d'aimer  com- 
munément l’humidité  , et  d'attirer  à elles 
les  grenouilles,  où  ces  bestes  screlraycnt 
agréablement.  Moins  toules-fois  désire 
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l’eau  que  nulle  autre  , celle  qui  porte 
double  lieux- , non  beaucoup  jaune  , ains 
rougeastre.  Pour  eslever  ceste  herbe  au 
jardin,  nous  en  distinguerons  les  espèces, 
à ce  que  sans  coalition  les  puissions  toutes 
loger  distinctement , et  à toutes  donner 
bonne  terre.  Là  donques  après  les  froi- 
dures  de  l’hyver  nous  les  planterons. 
Ceste  herbe  est  bonne  contre  la  peste  : 
contre  les  lièvres,  tierce  et  quarte  : contre 
les  verrues  , porreaux  larges  et  ronds  : 
les  mules  des  talons  : sert  de  caustique  , 
idcéranteilicacieusement  jusques  au  brus- 
ler  , ainsi  que  mal  heureusement  les  gueux 
s’en  servent  pour  ulcérer  leurs  bras  et 
jambes  , sc  contrefaisons  malades.  La 
poudre  de  sa  racine,  sèche,  f’aict  ester- 
nucr  : guérit  le  mal  des  dents  , les  met- 
tant en  pièces. 

Chèvrc-fueille , en  latin,  caprifolium , 
croist  par  tout  où  l’on  veut  : son  naturel 
est , néanlmoins  , de  se  loger  près  des 
bayes  et  buissons  , pour  s’y  agraler.  De 
là  nous-nous  pourveoirons  de  plant  pour 
le  mettre  ail  jardin  , au  printemps  ou  en 
l’automne  , lui  donnant  quartier  selon 
qu’il  le  désire.  Ceste  herbe  désopile  la 
rate:  résoud  la  lasseté  : provoque  l’urine  : 
sert  à ceux  qui  ne  peuvent  avoir  leur  ha- 
leine qu’avec  difficulté. 

Lierre-terrestre, dicteen  latin, hedera- 
terrestris,  vient  de  soi-mesme  parmi 
les  buissons,  sans  culture.  Ceste  herbe  a 
les  fucilles  semblables  au  lierre  , un  peu 
moindres  et  plus  desliées  , 1 ernpe  à terre 
sans  beaucoup  s’eslever.  Avec  peu  de 
peine , nous  la  planterons  et  esleverons 
au  jardin,  sa  non-délicatesse  le  permet- 
tant. Le  heaume  qui  est  f'aict  des  fueilles 
de  ce  lierre,  est  excellent  pour  coup- 
peuxes  et  plaies  récentes  , pour  toutes  ci- 


catrices, escorcheures,  ulcères  malingnes, 
bruslures.  En  clystère  , guérit  les  co- 
liques. Ses  fucilles  cuites  en  vinaigre  et 
mangées  en  salade , désopilent  la  rate. 
Son  jus  , le  prenant  par  le  nés , guérit  la 
puanteur  et  la  déiluxion  d’icelui  , et  celle 
de  l’aureille  : purge  aussi  le  cerveau.  Sa 
gomme  tue  les  poux  , et  oste  le  poil. 

Pas-d’asne,  tussilago  et  Jarfaria , en 
latin , aussi  est  ceste  herbe  dicte , unguia 
cabalina  , croist  en  lieu  aquatique  ès 
palus.  Tel  logis  lui  ferons-nous  au  jar- 
din , où  nous  la  transplanterons  au  prin- 
temps ou  en  l’automne.  Conforte  le 
poulmon  : est  bonne  contre  la  peste  : 
contre  la  toux  : la  difficulté  d’halciner  ; 
principalement  c’est  le  perfum  receu  par 
la  bouche  avec  un  entonnoir  , qui  effec- 
tue tels  remèdes. 

Lysimacliic , a prins  son  nom  du  roi 
Lysimachus , son  inventeur.  Elle  est  aussi 
appellée  , salicaria  , pour  la  ressem- 
blance de  ses  fueilles  , à celles  du  saux. 
L’on  la  nomme  en  françois,  corneolle  ou 
chasse-bosse.  Elle  s’cngeance  ès  sausaies 
près  des  rivières.  Le  printemps  ou  l’au- 
tomne sont  les  saisons  de  la  planter  : dé- 
faillant le  plant  nous-nous  servirons  de 
la  graine  pour  l’eslever.  Ceste  herbe  est 
bonne  pour  les  dissenteries  : crachement 
de  sang:  contre  le  flux  de  sang,  du  nés  , 
des  menstrues  des  femmes:  arreste  aussi 
le  sang  des  plaies.  La  poudre  de  ceste 
herbe  , desséchée  , sert  aux  remèdes  jms- 
dicts , et  à guérir  les  escorcheures , mesme 
celles  des  pieds,  faictcs  par  souliers  mal- 
aisés. 

Barbe-de-chèvre,  pour  la  ressemblance 
que  les  (leurs  de  ceste  herbe  ont  à la  barbe 
de  cest  animal  , la  plante  est  ainsi  appel- 
lée : on  la  ilict  aussi , uhnaria , à cause 
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que  ses  fueilles  ressemblent  celles  do 
l'orme.  Elle  se  plaist  ès  vallées  ombreuses, 
plus  humides  que  sèches  , d’où  en  tire- 
rons le  plant  pour  l’aprivoiser  au  jardin. 
Sa  décoction  purge  et  esmundelc  flegme 
gros  etespès:  est  salutaire  au  mal  caduc. 
La  poudre  de  ses  racines  et  fueilles  guérit 
le  flux  de  ventre  , et  de  sang.  L’eau 
distillée  de  ceste  herbe  , beue  , sert  aux 
plaies  intérieures  et  extérieures. 
iimfi*  Gentiane,  de Gentius,  roi  d’Illyrie , qui 
s-p'"-  premier  la  mit  en  réputation.  Est  herbe 
de  montaigne  : souffre  l’ombrage  : aime 
l’humidité.  Ses  fueilles  sont  presques  rou- 
ges, sortans  près  de  ses  racines.  Elle  s’é- 
difie, et  par  semence  et  par  plant  enru- 
ciné  : florit  et  graine  dans  l'esté  : ne  se 
soucie  pas  beaucoup  de  culture  , bien-que 
plus  grande  vieut-elle  estant  labourée  , 
que  laissée  en  friche.  Est  bonne  contre 
les  fièvres  : contre  les  vers  : sert  à faire 
collyres  pour  les  yeux  malades  d'inflam- 
mation. Sa  racine  est  bonne  contre  la 
peste  : contre  la  morsure  des  bestes  ve- 
nimeuses : contre  la  douleur  d’estomach 
et  de  foie , prinse  avec  de  l’eau  en  bru- 
vage  : aide  à l’enfantement. 

Cabaret , en  latin , asarum,  ne  vient 
si  bien  , ne  si  tost,  par  semence , que  par 
plant  enraciné , à faute  duquel,  l’on  se 
servira  de  la  semence.  Ne  désire  ni  la 
culture  ni  l'arrousement  : florit  ès  deux 
saisons  de  l’année  , printemps  et  au- 
tomne , et  en  ceste-ci , en  recucille-on  la 
graine  pour  semer.  Sa  fiieiile  sert  à faire 
dormir  : à guérir  les  enfleures  que  les 
femmes  de  nouveau  accouchées  , ont  aux 
mammelles  : la  douleur  de  teste  : les  in- 
flammations et  rougeur  des  yeux  : les 
fistules  du  conduict  du  nés:  la  goutte  scia- 
tique. Et  sa  racine , à provoquer  l’urine  : 


les  menstrues  des  femmes  : aux  hydro- 
piques  : à chasser  les  fièvres  tierce  et 
quarte  : A la  difficulté  de  respirer  et  d’u- 
riner. 

Verge-d’or,  s’édifie. par  semence,  au 
printemps,  en  terre  grasse  et  bien  cul- 
tivée, et  lieu  ombreux.  Ceste  herbe  est 
propre  à la  dissenterie  : faict  uriner  : 
comminue  le  calcul  : conglutine  les  ul- 
cères et  fistules. 

Mors -du -diable.  Les  apoticaires  la 
nomment  en  latin,  morsus  diaboli , par- 
ce que  la  racine  de  ceste  herbe  est  tron- 
quée de  telle  sorte , qu’on  diroit  en  avoir 
esté  prins  un  morceau  avec  les  dents.  Ce 
nom  lui  a esté  donné , croyant  le  vul- 
gaire superstitieux  , que  c’est  le  diable 
qui  l’a  faict , qui , envieux  du  bieii  que 
ceste  plante  cause  au  genre  humain , le 
secourant  en  diverses  maladies , y a Lissé 
les  marques  de  son  venim.  Ceste  herbe 
demande  terre  de  moyenne  valeur , plus 
humide  que  sèche,  où  l’on  la  sernera,  dé- 
faillant le  plant , au  printemps  plustost 
qu’en  l’automne.  Est  bonne  contre  les 
douleurs  de  l’amarri  : contre  les  tumeurs 
pestilentes  : contre  la  vermine  des  petits 
enfons  : pour  dissoudre  le  sang  figé  et 
grumelé. 

Betoine , nommée  en  latin , bctonica, 
de  ceux  qui  les  premiers  l'ont  treuvée  , 
nommés , Vetones,  peuple  d'Espaigne. 
Se  sème  à faute  de  plant,  mais  veut  bonne 
terre  , moite  et  ombragée , non  trop  ex- 
posée en  plain  soleil , où  s’entretient  à 
petit  soin.  Ceste  herbe  est  fort  recerchée 
pour  l’abondance  de  ses  vertus.  Appli- 
quée en  cataplasme , est  bonne  contre  les 
morsures  des  bestes  venimeuses  : guérit 
les  plaies  de  la  teste,  et  autres  ulcères 
caves  et  chancreuses  : faict  suppurer  les 
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foruncles.  Sa  décoction  faicte  en  vin  blanc, 
provoque  l'urine  : rompt  le  calcul  : ap- 
paise  les  douleurs  de  reins  : celles  de  la 
matrice.  En  apozème,  purge  le  poulmon 
et  le  foie.  Aussi  est  salutaire  ccste  herbe  à 
la  digestion  : contre  le  haut-mai  : le  cra- 
chement de  sang  : l'hydropisie  : le  venim 
et  poison  , y servant  de  singulier  préser- 
vatif. Sa  racine  faict  vomir  les  flegmes  , 
deschargeant  l’estomach. 

Seau-de-Salomon,  autrement  dit , po- 
lygonalum se  loge  en  heu  haut,  loin 
d’humidité  , en  terre  toutes-fois  de  pas- 
sable bonté  , où , à faute  de  plant , sera 
employée  la  graine.  Les  meurtrissures , 
les  lentilles  du  visage  , aussi  les  taches  et 
macules  du  hasle  du  soleil , sont  guéries 
par  la  racine  ou  jus  de  ceste  herbe.  L’eau 
qui  en  est  distillée , est  propre  à tel  ser- 
vice , et  à nettoyer  la  face. 

Scolopendre  , appellée  aussi , langue- 
de-cerf,  s’eslève  seulement  par  plant  en- 
raciné ; ne  faict  ne  fleur  ne  semence,  non 
pas  mesme  tige  eslevé  hors  de  terre  , car 
ses  fiieilles  sortent  immédiatement  de  scs 
racines,  lesquelles  convient  arracher  pour 
estre  transplantées.  Nousla  planterons 
au  mois  de  Mars  ou  d’ Avril , en  terre  sa- 
blonneuse, toutes-fois  humide:  désirant 
ceste  herbe  , estre  souvent  arrousée  , 
presques  autre  soin  ne  lui  estant  requis 
pour  son  entretien.  Elle  guérit  l’opilation 
et  enflure  de  la  rate  : aussi  soulage  ceux 
qui  sont  tourmentés  de  fièvre  quarte. 

Langue-de-chien  , désire  la  terre  sa- 
blonneuse et  légère  , et  se  contente  de 
peu  de  culture  , sans  se  soucier  de  beau- 
coup d’arrousement.  Est  de  grande  effi- 
cace pour  la  guérison  des  hémorroïdes  : 
des  bruslures:  des  feux  volages  : vieilles 
plaies,  appliquant  ceste  herbe,  avec  son 


jus  , sur  les  lieux  dolens  : comme  aussi 
appaise  les  douleiu's  et  inflammations  des 
membres. 

Langue-de-serpent , ceste  herbe  res- 
semble assés  bien  la  langue  de  tel  ani- 
mal , dont  elle  a tiré  ce  nom  ; ne  se  loge 
jamais  qu’en  bonne  terre , grasse  et  hu- 
mide ; se  plaist  à la  culture  et  à l’arrouse- 
ment  : mais  comment  qu’on  la  manie , si 
ne  peut  - elle  endurer  les  chaleurs  de 
l’esté , à l’approche  desquelles  elle  dé- 
faut et  se  perd.  Par  plant  enraciné  , nous 
l’édifierons  au  jardin,  au  commencement 
de  la  primevère.  Ceste  herbe  a beaucoup 
de  vertu  à résoudre  les  tumeurs  : à guérir 
les  bruslures,  ulcères  et  plaies  malingnes, 
et  inflammations  : et  arrester  les  dé- 
fluxions des  youx. 

Germandrée  - d’eau  , ou  chamarras  , 
aime  heu  plus  froid  que  chaud , plus  hu- 
mide que  sec  , et  gras  que  maigre.  A 
cause  de  la  senteur  des  eaux  sortans  des 
fueilles  broyées  de  ceste  plante,  elle  est 
appellée  des  Grecs,  scordîon,  des  Latins, 
tixagro  palustris.  Florit  au  mois  de 
Juin  et  de  Juillet,  mais  de  telle  sorte, 
qu’il  semble  que  ses  fleurs  ne  durent  qu’un 
jour,  d’autant  qu'à  mesure  que  les  unes 
s’en  vont , les  autres  viennent,  ainsi  al- 
ternativement paroissans  et  se  cachans , 
sur-naissnns  les  unes  auxautres.  Par  plant 
enraciné  l’on  s’en  engeance,  au  mois  de 
Février  ou  de  Mars.  Contre  toutes  poisons 
est  bonne  ccste  herbe , mesme  contre  la 
peste  : contre  la  dissenterie  : provoque 
l’urine  et  les  fleurs  des  femmes  : purge 
les  ulcères  : restraint  les  excroissances  de 
la  chair  : réchauffe  les  membres  refroidis. 

Tourmentille  , ainsi  dicte  de  ce  qu’elle 
appaise  le  tourment  des  dents  : en  latin 
on  l’appelle  , seplifoliurn , à cause  du 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèqi 


J20 


SIXIESME  LIEU 


nombre  de  ses  fueilles.  Se  loge  en  lien 
aquatique  et  ombrageux,  toutes -fois, 
elle  choisit  bonne  et  forte  terre.  Par  se- 
mence , à faute  de  plant , la  logerons  au 
jardin,  au  printemps  ou  en  l’automne. 
Cesle  herbe  sert  aux  dillicultés  d'uriner: 
aux  vieilles  iistules  : résiste  aux  veniins  : 
appaise  les  dissenteries  : crachement  de 
sang  : les  menstrues  des  femmes  : sou- 
lage les  maladies  de  rage  et  de  cholère  : 
guérit  le  mal  des  dents  : est  singulière 
contre  la  peste. 

— . Campane,  ou  aulnéc,  en  latin,  enulu- 
campana  , se  plante  par  rejetions  enra- 
cinés, et  ce,  au  mois  de  Février  ou  de 
Mais  , fort  largement  l’un  de  l’autre  , 
pour  donner  place  à son  herbe , de  s’es- 
tendre  en  largeur  et  hauteur,  selon  son 
naturel.  Est  bonue  à la  colique  passion: 
àl'estomach:  à la  difficulté  d'haleine  : aux 
convulsions  et  spasmes  : aux  cnfleures  : 
aux  sciatiques:  à luire  cracher.  La  décoc- 
tion de  sa  racine  res  - jouit  : provoque 
l’urine  , et  les  fleurs  des  femmes. 

Curage,  s’eslève  mieuxetplustost  plan- 
tée de  racine,  que  par  semence,  et  en 
teiToir  humide , qu’en  sec.  En  latin  s’ap- 
pelle , persicaria  , à cause  que  ses 
iuciiies  ressemblent  aucunement  celles 
du  pescher.  Elles  ont  une  tache  noire  en 
l’un  des  costés.  En  unguent,  est  propre 
pour  les  plaies , mesme  pour  celles  du 
fondement  : en  clystère , pour  la  dissentc- 
rie.  Toutes  sortes  de  blesseures  des  bestes 
bouvines  et  chevalines , sans  fraction  des 
os , sont  guéries  par  le  lavement  de  la  dé- 
coction de  ceste  herbe.  Mais  avec  plus 
d’efficace , l’herbe  mesme  cause  ces  re- 
mèdes , appliquée  sur  les  plaies  , l’ayant 
au  préallable  froixée  entre  les  mains.  Sa 
fueillc  ai  reste  le  sang  fluant  du  nés,  la 


tenant  au  plat  de  la  main , la  tache  la  joi- 
gnant ; au  contraire , renversée  de  l’autre 
costé , provoque  le  sang  : ainsi , avec  mer- 
veille, void-on  en  cesle  herbe  deux  ef- 
fects  divers,  par  la  diverse  application. 
Le  jus  de  ceste  plante  chasse  les  pu- 
naises des  châlits , et  tue  les  vers  des  bles- 
seures. Les  chairs  de  mouton  , de  beuf, 
et  de  veau  , se  conservent  frcschcs  plus 
que  de  leur  naturel  quelques  jours  , par 
la  vertu  de  ceste  herbe , en  estans  enve- 
lopées. 

Pied-de-lion, 11e  peut  vivre  qu’en  bonne 
terre,  grasse  et  humide  , plus  argilleuse 
que  sablonneuse.  Là  donques  nous  la  lo- 
gerons par  semence , à faute  de  plant 
enraciné , au  mois  de  Mars  ou  d’ Avril. 
Ceste  herbe  est  singulière,  pour  la  grande 
vertu  qu’elle  a de  réunir  et  guérir  toutes 
liergncs  et  rompures  de  petits  enfans  : 
comme  aussi  profite  merveilleusement  à 
toutes  plaies,  les  lavant  de  sa  décoction. 
Un  linge  trempé  dans  icelle  décoction  et 
appliqué  sur  les  mauunelles  des  femmes 
qui  les  ont  lasches  et  molles,  les  endurcit 
et  affermit. 

Gremil  , autrement  dict , herbe-aux- 
perles,  et  en  latin  , milium  so/is,  et  li- 
tospermon  , se  plaist  en  terroir  sec  et 
aéré  , où  il  vient  de  lui-mesme  : mais 
avec  plus  d’advanccment,  estant  semé  et 
cultivé  au  jardin.  Ce  sera  par  semence 
que  l’édifierons,  la  jettant  en  terre  au 
mois  de  Mars  ou  d’ Avril.  Cesle  herbe 
provoque  l’urine  : rompt  la  pierre  en  la 
vessie  : est  bonne  contre  la  chaude-pisse  : 
donne  grande  aide  aux  femmes  qui  sont 
en  travail  d’enfant. 

. Chardon -à -cent -testes  , en  latin  , 
eryngium  , vient  ès  lieux  aspres  et  non 
cultivés.  De  là  nous  en  tirerons  la  graine 
en 
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en  esté,  et  lu  sèmerons  an  jardin,  au 
printemps  ou  en  l’automne.  Sert  contre  la 
colique  : la  gravelle  : la  difficulté  d’uriner  : 
l’indisposition  des  reins  : contre  la  morsure 
des  Lestes  venimeuses , et  venim  de  poi- 
son : la  rétention  des  menstrues.  L’eau 
qui  en  est  distillée,  est  bonne  contre  les 
fièvres  quotidiane  et  quarte  : contre  l’in- 
fection de  lavérolle:  confortant  le  foie. 

Peucedane  , appellé , feniculus  por- 
cinas , en  latin;  vient  mieux  en  lieu  om- 
bragé que  soleillé  : tel  nous  lui  choisi- 
rons , pour  le  planter  au  printemps  ou  en 
l’automne,  comme  viendra  mieux  à pro- 
pos , ne  s’arrestant  à la  semence  qu’à 
iàute  de  plant  enraciné.  Le  suc  de  ceste 
herbe  sert  à la  guérison  de  la  douleur  des 
nerfs  : clés  maladies  du  poulmon , des 
reins  et  de  la  poictrinc , engendrées  d’hu- 
meurs grosses  et  visqueuses  : donne  allé- 
geance aux  durtés  de  la  ratèle  : à toutes 
passions  de  nerfs  : aux  douleurs  des 
dents.  Perfums  faicts  de  sa  racine , ré- 
créent les  femmes  tourmentées  delà  suf- 
fbculion  de  l’amarri. 

Grateron , dict  aussi , ricble  et  asper- 
tule , à cause  que  par  son  aspreté,  elle 
s’attache  aux  habillemcns  de  ceux  qjii 
l’approchent.  Ceste  plante  se  loge  en 
terre  presques  déserte , n'ayant  besoin  de 
culture.  Avec  donques  peu  de  peine  la 
logerons-nous  s seulement  en  sèmerons 
la  graine  au  printemps.  Les  fucillcs  de 
ceste  plante , broyées  sur  la  piqueure 
des  serpens  et  des  araignes,  eu  chassent 
le  venim , pourveu  aussi  qu’on  boive  avec 
du  vin  de  la  semence  pulvérisée  de  ceste 
herbe.  Son  jus  guérit  les  douleurs  des  au- 
reilles.  L'eau  distillée  de  ceste  plante, 
est  singulière  contre  la  pleurésie  et  autre 
mal  de  costé. 

Théâtre  d’ Agriculture , Tome  II. 


'Pariétaire , avec  beaucoup  de  facilité 
vient  ceste  herbe  , car  elle  croist  sur  les 
murailles  sans  nul  soin , d’où  elle  a prins 
le  nom.  On  l'appelle  aussi , perdicum  , 
d’autant  que  les  perdris  en  mangent  vo- 
lontiers : helxine , parce  qu’elle  a rude 
semence , s’attachant  aux  habits.  Par  se- 
mence nous  la  logeronsau  jardin  , en  lieu 
le  plus  approchant  de  son  naturel:  ce  sera 
au  printemps  plustost  qu’en  l'automne , 
pour  tant  plus  asscurémcnt  la  faire  re- 
prendre , que  moins  aura  à craindre  l’im- 
portunité de  l’hyver.  Ceste  herbe  est 
bonne  pour  ouvrir  les  hémorroïdes  , 
broyée  et  appliquée  en  cataplasme  : aussi 
pour  retenir  le  boyau  avalé  : appaiscr  la 
colique  : les  gouttes  : résoud  les  apos- 
t mn  es  de  la  pierre , appaisant  ses  douleurs. 

Chardon-bénit , est  semé  en  bonne  et 
grasse  terre , au  mois  d’ Avril  ou  de  Mai , d“  *,(Æ 
la  lune  estant  nouvelle  : désire  la  culture 
et  l’arrouscment  : faict  graine  au  mois 
d’Aoust,  ou  bien  au  commencement  de 
Septembre,  plustost  ou  plus  tard,  selon  le 
pays.  Plusieurs  vertus  a ceste  plante.  La 
décoction  de  son  herbe  .appaise  la  co- 
lique , et  la  douleur  des  reins  : tue  les 
vers  des  enfans:  sert  à désopiler:  à faire 
uriner  : à briser  la  pierre  : à guérir  les 
ulcères  du  poulmon.  L’eau  qui  est  distil- 
lée, sert  contre  toutes  sortes  de  fièvres.  Sa 
graine  prinse  du  poids  d’un  escu  avec  du 
vin  blanc,  conforte  la  mémoire. 

— Vervaine , de  deux  sexes  y en  a-il , le 
masle  a le  tige  plus  haut  que  la  femelle. 

Tous  deux  veulent  estre  plantés  par  ra- 
cine, se  rendans  tant  plus  beaux,  que 
mieux  cultivés  ils  sont , et  tant  meilleur 
en  est  le  fonds.  On  la  plante  par  racine, 
au  printemps  et  en  l’automne.  Ceste 
herbe  a esté  en  grande  réputation  entre 
S s 
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les  anciens  Romains,  l'appelions  sacrée. 
L'autel  de  leur  dieu  Jupiter  en  esloit 
baloyé  avant  ijue  d’y  sacrifier.  Les  am- 
bassadeurs vers  les  ennemis  , en  estaient 
coroncs.  Leurs  maisons  particulières  pur- 
gées , tant  ces  pauvres  payons  estoient 
sujets  à superstitions.  D’eux  les  sorciers 
modernes  ont  apprins  à se  servir  de  ceste 
herbe  en  leurs  cnchonlemens , comme 
cscholicrs  de  inesme  maistre,  Satan,  en- 
nemi du  genre  humain , ainsi  qu’on  dict. 
Ceste  herbe  appaise  la  douleur  des  dents, 
et  les  affermit  : guérit  les  ulcères  de  la 
bouche  : le  mal  de  teste  : y affermit  les 
cheveux  , les  gardant  d’en  tumber  : est 
bonne  contre  les  fièvres  tierce  et  quarte  : 
contre  la  colique  et  gravellc , beue  en  dé- 
coction , laquelle  soulage  ceux  qui  com- 
mencent d’estre  ludres  , et  les  travaillés 
du  haut-mal.  Si  l’on  s'en  sert  en  bain 
avec  fumeterre  , eau  et  vinaigre  , sert 
contre  gratèles , dartres  , feu  volant. 

Mauves  et  guimauves,  pour  leur  vertu 
amolissante  , sont  ainsi  appellées  des 
Grecs  et  des  Latins.  De  plusieurs  espèces 
y en  a-il,.  plus  haut  mont  ans  les  tiges  des 
unes  que  des  autres  , comme  aussi  di- 
verses en  sont  leurs  fiieilles.  Les  mauves, 
qui  croissent  d’elles  - mesmes  eu  cam- 
pagne , ne  sont  non  plus  toutes  d’une 
sorte , ains  se  divisent  en  deux  , les  unes 
traisnans  à terre,  les  autres  montans  en 
haut , comme  arbrisseaux.  Demandent 
bon  fonds.  L’on  les  eslève  au  jardin,  par 
semence , la  mettant  en  terre  au  mois 
d’Aoust,  puis  en  transplantant  ses  jetions, 
comme  chous , vers  l’issue  de  l’automne , 
afin  que  la  proximité  de  l’hy  ver  les  arreste 
decroistre  trop  hautement,  les  plus  basses 
plantes  estons  celles  qu'on  désire  le  plus , 
pour  en  faire  engrossir  les  racines,  où 


consiste  beaucoup  de  leur  vertu.  La  blan- 
cheur aussi  est  désirable  en  ceste  herbe, 
la  mauve  blanche,  particulièrement  dicte 
guimauve , estant  fort  prisée.  De  toutes 
lesquelles  espèces , tire-on  beaucoup  d’u- 
tilité , selon  leurs  diverses  facultés.  Tout 
ce  qui  est  en  elles  est  bon  ; car  et  racines, 
et  troncs , et  fiieilles , servent  à plusieurs 
remèdes.  A faire  uriner  : à auiolir  le 
ventre  : à empcscher  les  inflammations  : 
à ester  les  durlés  de  la  mutrice  : à guérir 
les  piqueures  des  mousehes-à-miel  et 
guespes  , mesme  à les  empcscher  de 
nuire  , se  frottant  les  mains  de  leur  jus  : 
à préserver  la  persoime  du  venin»  de  la 
morsure  de  mauvaises  bestes.  La  racine 
delà  mauve  blanche  est  singulière  pour 
nettoyer  les  dents,  les  en  frottunt  avec 
un  tronçon  d’icelle  à ce  accommodé. 

V éronique , uiasle  et  femelle , diffèrent 
en  ce , que  le  masle  a la  fietu-  tendante  à 
la  coideur  rouge  , et  la  femelle  , à la 
jaune  } les  deux  ont  l’herbe  rempant  àr 
terre  , plus  verte  l’ayant  la  femelle,  que 
le  masle.  Ceste  herbe  se  sème  au  prin- 
temps , en  bonne  terre,  bien  cultivée  , où 
pour  ses  excellentes  vertus , la  conserve- 
rons chèrement.  Elle  est  bonne  contre  la 
ladrerie  , un  roi  de  France  en  ayant  esté 
anciennement  guéri,  ainsi  que  plusieurs 
l’ont  escrit  : contre  les  blesseurcs  du 
loup,  telle  propriété  descouverte  par  un 
veneur  d’un  roi  de  France  , qui  vit  un 
cerf  s’eschappant  des  dents  d’un  loup , 
blessé,  aller  manger  de  la  véronique,  et 
s’y  veautrer  dessus  : contre  toutes  autres 
blesseurcs.  Est  souveraine  en  clystères  , 
pour  la  dissenterie  : en  bruvage,  pour  les 
fièvres  pestilentes,  et  ulcères  des  poul- 
inons. 

Saxifrage , de  deux  sortes  y en  a-il , 
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grande  et  petite  , diverses  aussi  sont  à la 
fleur;  car  l’une  l’a  jaune , l’autre  blanche. 
Ils  se  sèment  par  certains  grains  venans 
près  des  racines  de  la  plante.  Ce  sera  au 
mois  de  Mars  , en  terre  légère  et  sèche , 
sans  se  soucier  de  lui  donner  grande  cul- 
ture , ayant  assés  de  peu  de  soin.  La 
vertu  de  cesle  herbe  est  de  rompre  la 
pierre  : de  provoquer  l’urine , et  le  flux 
mcnstrual  des  femmes  : de  jetter  hors  de 
l’estomach  les  grosses  humeurs. 

Pivoine , en  latin  , peonia  , de  Peon , 
son  inventeur.  Elle  vient  naturellement 
en  terroir  sec  et  aride , chaud  , et  exposé 
au  soleil.  L’on  s’en  engeance  par  graine 
et  par  plant,  sans  grande  culture.  La 
Gorce,  petite  villete  près  Ville-neufvc  de 
Berc  , pays  de  Vivoretz  en  Languedoc  , 
abonde  en  telle  plante,  dont  le  meilleur 
consiste  en  sa  racine  : de  là  les  marchands 
l’envoyent  aux  foires  de  Lion,  pour  la 
fourniture  de  toute  la  France.  Est  bonne 
contre  la  jaunisse  : contre  le  haut-mal  : 
la  douleur  des  reins  et  de  la  vessie  : sert 
de  bonremède  aux  morsures  ctpiqueures 
venimeuses,  et  au  recouvrement  dcla  pa- 
rolle  presques perdue.  La  racine,  pendue 
au  col  des  petits  enfans , chasse  le  venim  : 
estant  aussi  salutaire  pour  leurs  dents , 
s’en  frottans  les  gencives. 

Herbe-au-turc , appellëc  aussi  , her- 
mole  , aime  terre  sablonneuse  et  sèche  : 
par  semence  ou  par  plant  enraciné  , l’ on 
s’en  engeance  , comme  mieux  vient  à 
propos,  sans  grande  culture,  pour  sa  non- 
délicatesse.  La  vertu  de  ceste  herbe  est 
de  provoquer  l'urine  retenue , et  de  com- 
munier le  calcul , beuvant  la  poudre  d’i- 
celle herbe,  avec  potage  ou  vin  blanc. 
^Branche-ursine  , en  latin , acanthus. 
Des  antiques  architectes  est  venue  livcous- 


tume  d’entailler  les  fucillcs  de  branche- 
ursine  ès  chapiteaux  des  culomnes  corin- 
thiennes , pour  laquelle  cause , a esté 
ceste  herbe  anciennement  appellëe  par 
les  Romains,  marmoraüa  , d’autant  que 
communément  les  colomncs  estaient  de 
marbre.  On  la  sème  au  mois  do  Mars  ou 
d’Avril,  en  jardin  bien  cultivé  etarrousé, 
lui  donnant  terre  plus  sablonneuse  qu’ar- 
gilleusc.  Ses  racines  et  fueilles  servent  à 
faire  uriner:  à arrester  le  flux  de  ventre  , 
aidant  aux  hydropiques  : sont  bonnes 
aux  extorsions  de  nerfs. 

Aristolochie,  de  deux  sortes,  longue  et 
ronde  , désire  bonne  terre  , l’acr  plus 
chaud  que  froid.  L’on  la  sème  nu  prin- 
temps. Est  bonne  à la  courte  haleine  : à 
faire  cracher  : à purger  les  poulinons  : 
aux  convulsions  : spasmes  : douleurs  de 
costés  : à nettoyer  les  plaies  : les  gencives  : 
les  dents  : à provoquer  l'urine.  A plusieurs 
maladies  des  femmes  sert  aussi  ceste 
plante  , à esmouvoir  leurs  mois:  à pous- 
ser l'arriére-fais  , l’enfant  mort  , et  à 
nettoyer  la  matrice  do  toutes  superfluités. 

Mille-pertuis , en  latin  , perforata , 
ainsi  appellée  ceste  herbe  , parce  qne  re- 
gardant ses  fueilles  à la  lueur  du  soleil , 
semblent  estre  perséesde  plusieurs  petits 
trous.  On  la  sème  au  printemps , en  terre 
légère  et  pierreuse.  Sa  graine,  pulvérisée 
et  beue  en  vin  blanc  , guérit  la  fièvre 
tierce  : soidage  ceux  qui  sont  tourmentés 
de  goutte  sciatique.  La  seule  poudre,  mise 
sur  les  ulcères  pourries  et  humides,  les 
guérit.  La  décoction  de  toute  l'herbe 
provoque  l’uriné,  etlés  fleurs  des  femmes. 

Pied-de-veau  , autrement,  jarrum , 
on  arum,  en  latin,  se  loge  communément 
en  bonne  terre , plus  humide  que  sèche. 
Geste  herbe  paroist  des  premières  après 
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l’hyver,  estans  lors  ses  larges  fueilles  , 
viande  secourable  aux  pourceaux  : florit 
en  Juin  , ses  graines  emmoncellées  et  en- 
veloppes d’une  pellicule , comme  millet 
de  Turquie,  àleur  maturité  estans  jaunes, 
comme  saffran.  Se  sème  au  mois  de  Alors. 
Ceste  licrbe  est  bonne  contre  les  gouttes 
podagres  : à chasser  les  pblegmcs  : es- 
meut  l'urine , et  les  fleurs  des  femmes.  Le 
suc  guérit  toutes  sortes  d'ulcères,  mesure 
les  brebis  blessées  et  escorchées  du  loup, 
ou  par  autre  événement.  Les  fueilles , cui- 
tes en  vin  et  huile,  servent  à la  guérison 
des  bru  si  lires  : profitent  ès  membres  dis- 
loqués : aux  hémorroïdes  aussi.  Sa  dé- 
coction , à la  respiration,  guérissant  la 
vieille  toux.  Ses  racines  empèsent  le  Luge, 
à tel  usage  estans  employées  par  les  vil- 
lageoises de  plusieurs  endroits  de  la  Nor- 
mandie, avec  non  guières  moins  de  blan- 
che délicatesse,  que  les  damoiselles  font 
leur  subtil  empois.  Après  avoir  raclé  les 
racines,  les  escachent  et  bouillent,  puis 
la  décoction  passée  à travers  d’un  linge, 
en  cuisant  sur  le  feu,  est  espessie  à suffi- 
sance. En  esté  , elles  font  provision  pour 
l’hyver  de  telles  racines  , les  raclans  , 
comme  naveaux,  tronçonnans  , et  enfi- 
lans  ainsi  que  patinostres,  afin  de  les  fair  e 
sécher,  et  par  ce  moyen  les  garder  lon- 
guement sans  corruption. 

— Ive-aüi tique,  nous  planterons  ceste 
herbe  en  l’automne,  en  terre  sablon- 
neuse, pierreuse  et  sèche.  Elle  guérilla 
goutte  sciatique  : faict  uriner  : provoque 
les  mois  desfemmes  : aideàl'enfantement. 

Bugle  , ceste  herbe  est  des  Latins  ap- 
pcllée,  consolïda-petra , à cause  qu’elle 
croist  facilement  en  lieu  pierreux  et  sec. 
Désire  d’estre  plantée  par  racine , non 
semée,  et  de  n’estre  beaucoup  cultivée. 


Tout  ce  qui  est  en  ceste  plante  est  propre 
pour  consolider  plaies,  tant  intérieures 
qu’extérieures,  de  telle  vertu  ayanL  prias 

Carline , ce  nom  vient  du  roi  Charles- 
magne , parce  que  de  ceste  herbe,  son 
exercite  fut  guéri  de  la  peste , qui  le  tra- 
vailloit  fort.  Le  terroir  soc  et  pierreux  , 
exposé  en  plain  soleil,  est  son  vrai  puys. 

Là  nous  la  sèmerons  au  printemps , à 
faute  de  plant  enraciné.  La  poudre  de 
ceste  herbe  dessèche  les  plaies  : chasse 
la  peste  : est  bonne  contre  la  rétention 
d'urine  : contre  les  convulsions  : fortifie 
le  cueur,  en  cataplasme.  Son  herbe , trem- 
pée en  vinaigre  , profile  à la  goutte  scia- 
tique , appliquée  sur  la  partie  dolente. 

Franxinelle  , ceste  plante  veut  estre 
logée  en  terroir  gras  , à l'abri  de  la  bize, 
par  plunt  enraciné  , au  printemps:  la  se- 
mence s’employcra  au  défaut,  du  plant  : là 
elle  sera  diligemment  cultivée,  et  airou- 
sée  au  besoin.  Elle  est  aussi  appcllée  , 
dictant  baslard.  Sa -vertu  est,  de  faire 
miner  : de  rompre  la  pierre  : de  provo- 
quer les  menstrues  des  femmes:  défaire 
sortir  l'enfant  mort  et  l'arrièrc-fais  : de 
tuer  les  vers  des  petits  enfans. 

Germendrée,  de  deux  sortes,  l’une  dicte, 
d’eau  et  scordion,  l’autre,  clamadris t 
ou  petit-chesne  , à cause  de  la  semblance 
de  ses  fueilles  à celles  du  chesne.  Vient  / 
en  pays  sec  et  pierreux , en  aer  plus  chaud 
que  froid  , exposé  au  soleil , pluslost  de 
plant  enraciné  que  de  semence.  Ce  sera 
au  printemps  ou  en  l'automne,  comme 
mieux  s’accordera.  La  germendrée  est 
bonne  contre  la  peste  : contre  la  fièvre 
tierce  : la  jaunisse  : la  morsure  des  ser- 
pens  : la  vieille  toux  : la  dissenterie  : dif- 
ficulté d’uriner  : l'épilepsie  : douleurs  do 
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teste,  autres  maladies  du  cerveau:  gué- 
rit les  convulsions  « le  mal  de  costé  : la 
podagre  : les  grandes  plaies  : escliauilé 
les  entrailles  : provoque  les  urines , et  les 
fleurs  des  femmes. 

Nicotiane , ceste  herbe  a tiré  son  nom 
de  maistre  J an  Nicot,  natif  de  Nisines 
en  Languedoc,  jadis  ambassadeur  en 
Portugal  pour  le  roi  Henri  second  : ayant 
faict  venir  ceste  rare  plante  des  Indes,  en 
Portugal , l’envoya  après  en  France,  où 
elle  s’est  naturalizée , et  pour  ses  excel- 
lentes vertus,  est  soigneusement  conser- 
vée par  les  jardins  , y tenant  reng  hono- 
rable. On  tient  que  c’est  le  petiun  des 
Américains.  Il  y en  a de  deux  sexes  , 
anasle  et  femelle:  le  masle  ayant  grandes 
fûcilles,  et  la  femelle  petites,  au  respect 
de  celles  du  masle.  Estant  originaire  de 
pays  chaud , est  nécessaire  de  la  loger  à 
l’aspect  du  soleil  de  midi , ayant  en  doz 
une  muraille  pour  abri , et  la  couvrir  en 
hyver  de  quelque  légère  couverture,  afin 
de  lui  parer  le  froid.  L’on  la  sème  en 
terre  bien  desliée  et  engraissée , et  ce 
après  l’hyver  , au  mois  de  Mars  ou  d’A- 
vril , puis  les  jettons  en  provenans,  dou- 
cement arrachés , sont  transplantés  en 
lieu  convenable  : où  moyennant  bonne 
culture  et  convenable  arrousement , avec 
requise  couverture  , la  plante  se  ren- 
force, et  dure  plusieurs  années,  chacune 
faisant  de  la  graine  pour  en  ressemer 
de  nouveau.  Les  vertus  de  ceste  plante 
sont  si  grandes,  et  en  si  grand  nombre, 
qu’à  bon  droict  l'a-on  appellée,  l’herbe 
de  tous  maux.  Est  souveraine  pour  gué- 
rir toutes  sortes  de  plaies  , en  quelle 
partie  du  corps  qu’elles  soient , vieilles 
et  nouvelles  : bruslures  : cheutes  : rom- 
pures:  mal  de  teste,  de  dents,  de  la  ma- 


trice : douleurs  de  bras  et  de  jambes: 
gouttes  : enflures  : roignes  : teignes  : dar- 
tres : nolimctangerc  : mules  ès  talons  : 
difficultés  d’uriner  , d'haleiner  : vieille 
toux  : colique.  Son  eau  distillée  a les 
mesmes  vertus  , sa  poudre  aussi  ; mais 
sur  tout , son  huile  , comme  ayant  tiré  la 
quint-essence  delà  vertu  de  la  plante.  Des 
cxccllens  unguens  en  sont  composés , 
pour  servir  à plusieurs  remèdes.  Les  pu- 
naises sont  tuées  et  bannies  des  châlits 
pour  long  temps  , par  le  seul  frotter  avec 
ceste  herbe , mesme  de  la  grande.  La  fu- 
mée du  petum  masle,  dict  aussi,  tabac, 
prinsc  par  la  bouche,  avec  un  cornet  à ce 
aproprié  , est  bonne  pour  le  cerveau , la 
veue , l'ouïe , les  dents  : pour  l'estomach, 
le  deschargeant  de  flegmes  , s’en  servant 
le  matin  à jeun. 

— Quoquelicoq , est  espèce  de  pavost.  Il 
croist  en  terre  grasse  et  bien  labourée,  es- 
tant en  fleur  un  peu  devant  la  maturité 
des  blés,  parmi  lesquels  se  mesle-il.  Là 
nous  en  prendrons  le  plant , pour  le  loger 
au  jardin  , en  l'automne.  Sa  décoction 
est  propre  pour  faire  dormir  : appaise  les 
phrénëtiques  : ramolit  le  ventre  : des- 
enfle les  apostumes  des  parties  honteu- 
ses: faict  cracher.  L’eau  distillée  de  ceste 
herbe , donnée  à boire  avec  quelque  sy- 
rop  , est  singulier  remède  contre  la  phré- 
nésie. 

Passerage  , pour  le  goust  de  poivre 
qu’on  recognoist  eu  ceste  herbe,  est  ap- 
pellée en  latin,  piperitis.  L’on  la  plante 
incontinent  apiès  l’hyver  ; et  moyennant 
bonne  culture,  et  qu’on  ne  la  tonde  trop 
souvent , dure  plusieurs  années  au  jar- 
din. Guérit  la  goutte  sciatique,  appliquée 
en  cataplasme  avec  graisse  de  pourceau: 
nettoye  les  taries  et  macules  du  visage. 
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L’herbe  frottée  entre  les  doigts  , a quel- 
que senteur  de  moustarde. 

Buglose , ou  langue  de  beuf,  demande 
terre  de  froment  bien  cultivée , plus  ar- 
gilleuse  que  sablonneuse  , plus  humide 
que  sèche.  Nous  la  sèmerons  à la  fin  du 
mois  de  Février , ou  commencement  de 
Mars.  Ceste-ci  a ses  vertus  plus  fortes 
que  la  buglose  ou  bourrache  des  jardins  , 
quoi-que  syuibolisans  presques  en  toutes 
propriétés.  Sa  fleur  res-jouit  quand  on  en 
met  dans  le  vin  en  le  beuvant.  Sa  racine 
mise  bouillir  dans  le  moust , laisse  au  vin 
telle  vertu  pour  toute  l’année.  Ses  fueilles 
tendres,  mangées  en  potage,  causent  le 
mesme  , et  laschent  le  ventre.  Sa  décoc- 
tion aide  aux  femmes  accouchées,  pour 
leur  faire  sortir  l'arrière-fais.  Son  jus  est 
bon  contre  les  venirns  : contre  la  fièvre 
tierce.  Son  eau  distillée,  est  bonne  contre 
la  resverie  qui  survient  aux  fébricitans  : 
estaint  les  inflammations  des  yeux  : faict 
abonder  en  laict  les  nourrices  : aide  à 
ceux  qui  sont  mordus  des  serpens , et 
aussi  engarde  d’en  astre  frappé,  ayant 
beu  de  ladictc  eau. 

Camomille,  il  y a de  trois  sortes  de 
ceste  herbe , différentes  en  leurs  fleurs  , 
aucunes  les  ayans  blanches , les  autres 
jaunes,  purpurées.  Aussi  en  divers  ter- 
roirs s’engeancent-elles  , humides  , secs. 
Par  plant  enraciné,  nous  les  placerons 
au  jardin  , en  automne  ou  printemps  , 
comme  mieux  viendra  à propos.  Le  jus 
des  fueilles  de  ceste  plante  est  bon  à la 
fièvre  tierce.  Le  bain  auquel  l’on  met 
abondance  de  camomille  , est  singulier 
pour  renforcer  les  membres  débilités  : 
adoucir  les  joinctures  des  bras  et  jambes: 
adoucir  les  reins  et  les  nerfs.  Son  eau 
distillée,  est  très-propre  contre  les  fièvres. 


Son  huile,  ù oster  la  douleur  des  joinc- 
tures des  membres.  Ses  fueilles  morti- 
fiées sur  une  paesle  ou  brique  chaude , 
appaisent  la  douleur  de  teste. 

Agripauine  , appellée  en  latin  , cor- 
diaca  , vient  sans  nul  soin  , ès  lieux 
mal  cultivés.  Par  plant  enraciné  , la  lo- 
gerons au  jardin  , au  printemps  ou  en 
l'automne.  Désopile  : faict  cracher  : tue 
les  vers  : descharge  de  pituite  les  poul- 
inons : provoque  les  mois  des  femmes  : 
leur  aide  au  travail  d’enfant  : est  profi- 
table contre  le  haut-mal. 

Ortie  , en  latin,  urlica,  du  mot  signi- 
fiant , brasier  ; d’autant  que  telle  herbe , 
en  la  touchant , faict  cuire  comme  feu. 
Il  y en  a de  plusieurs  espèces  , lesquelles 
nous  rapporterons  à deux,  assavoir,  à une 
ortie  dicte  morte , et  à antre  gricscho  , 
pour  grecque,  par  mot  corrompu.  L’une 
et  l’autre  sont  fort  faciles  à eslever  , 
d’elles-mesmes  s’engeanceans  sans  nulle 
culture  , et  ce,  eu  terre  plus  sèche  qu'hu- 
mide. Nous-nous  en  meublerons  par  se- 
mence , la  jettant  en  terre  au  printemps, 
avec  fort  peu  de  labeur  , à Cause  de  son 
facile  accroissement.  Le  jus  de  ceste 
herbe  , beu  , provoque  l’urine  : rompt  le 
calcul  : arreste  le  sang  Huant  impétueu- 
sement du  nés  , si  on  en  frotte  le  front  ; 
comme  le  mesme  font  les  fueilles  pilées, 
appliquées  sur  le  nés,  et  sur  l’entre-deux 
des  espaules:  advoncent  les  menstrues  des 
femmes  : appaisent  l’ardeur  de  la  fièvre . 
La  graine  de  ceste  plante , pulvérisée  et 
beue  avec  du  vin  , est  bonne  contre  la 
courte  baleine  : lu  pleurésie  : l’inflam- 
mation du  poulmon  : appaise  la  toux  vio- 
lente : faict  abondamment  cracher.  La 
décoction  de  leurs  fueilles  provoque  les 
fleurs  des  femmes  amolit  le  ventre  : faict 
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uriner.  Le  jus  de  l'herbe  , gargarisé  , 
appaise  la  luete  enflammée. 

Manrube  , eu  latin  , marrubium  et 
pressium,  vient  en  tous  lieux,  mais  gaie- 
ment sans  culture  ès  mazures  des  vieux 
baslimcns.  L’on  s’en  engeance  par  se- 
mence. Le  jus  des  fueilles  de  ceste  herbe 
avec  miel , est  bon  contre  la  courte  ha- 
leine , faisant  cracher,  au  grand  soulage- 
ment des  asthmatiques:  aide  aux  femmes 
à attirer  l’arrière-fais  après  l’enfante- 
ment. Ceste  herbe  sert  contre  la  douleur 
des  costés  : purge  les  vieilles  ulcères  : ai- 
guise la  veue.  Son  jus,  mis  dans  le  nés , 
guérit  la  jaunisse  : et  avec  huile  rozat, 
mis  dans  l’aureille , en  appaise  les  dou- 
leurs (117). 


CHAPITRE  XVI. 

Le  Jardin  Fruic lier  en  général. 


Ensuit  le  jardin  ffuictier  ou  verger  , 
lequel  j’ai  délibéré  vous  représenter  naïf- 
vement , pour  vous  accommoder  de  pré- 
cieux arbres  fruictiers  , avec  autant  de 
facilité,  et  aussi  tost,  que  le  naturel  de 
la  chose  le  permet.  Mesnagerie,  pour  sa 
noblesse  , pour  la  variété  et  richesse  de 
ce  qu’elle  contient,  très-requise  d’un  cha- 
cun, etrecerchée  de  toute  sorte  d’hommes 
> à*,  habitans  des  villes  et  des  champs.  En  la 
cognoissnnce  desquelles  qualités  , tant 
plaisantes  et  utiles  , l'homme  de  gentil 
esprit  se  délectera , considérant  les  arbres 
fruictiers  dès  leur  origine.  Car  despuis 
leur  première  jeunesse  , jusques  à leur 
dernière  vieillesse , en  tous  temps  et 
toutes  saisons  , vestus  et  despouillés  de  | 


fueille , donnent  matière  de  contente- 
ment : pour  leurs  salutaires  ombrages  de 
l’esté  , asseuré  rempart  contre  les  vents 
de  l’hyver  , et  joyeuse  rclraicle  des  oi- 
seaux dînant  l’année.  Les  jettons  qu’ils 
repoussent  à lu  primevère , comme  re- 
prenons nouvelle  vie  , sortons  du  profond 
sommeil  de  l’hyver  : les  fleurs  dont  ils 
se  parent , avant-coureuses  de  leurs  ri- 
chesses : en  somme  , tout  ce  qui  est  en 
eux  , jusques  à la  cheute  des  fueilles,  est 
agréable.  Du  fruict,  est-il  possible  de  dire 
tout  ce  qui  en  est?  Ne  se  peuvent  pu- 
blier , ne  de  vifve  voix  , ne  par  escrit , 
toutes  les  races  des  fruicts , leurs  espèces, 
leins  dillérences  , en  matières  , figures, 
couleurs , gousts  , senteurs , ne  les  dis- 
cerner exactement  par  leurs  noms  , estant 
ce  un  abisme  de  bien  dont  Dieu  nous 
comble.  Seulement  dirons-nous  à leur 
louange  , qu’ils  surpassent  tous  autres  de 
la  terre  en  ceste  qualité,  que  de  sortir 
immédiatement  des  arbres  , prests  à 
mettre  dans  la  bouche  , sans  aucune  su- 
jection  , ains  seulement  de  ce  soin , que 
de  les  retirer  des  bras  de  leur  mère.  Et 


si  encores  le  cueillir  semble  trop  impor- 
tun , le  fruict  clierra  de  lui-mesme , rele- 
vant l’homme  de  telle  peine.  Plusieurs 
peuples  imitansnos  premiers  pères,  tirent 
leur  vie  des  seuls  arbres  : les  pommes  , 
poires,  cormes  , prunes  , et  semblables 
fruicts  , donnent  aussi  et  à manger  et  à 
boire  à aucuns.  Bref,  il  semble  que  la 
Nature  aie  ici  publié  son  chef-d’œuvre, 
voulant  que  toute  autre  victnaille  cède 
aux  fruicts  des  arbres.  Car  ni  le  pain,  ni 
la  chair  , ni  le  poisson  , ne  sont  présentés 
A manger,  que  cuits  et  appareillés  en  cui- 
sine, là  où  les  fruicts  comparoissent  sur 
la  table  des  rois  et  princes  , tout  cruds  , 
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sans  fard , ne  desguisement  aucun  : en- 
cores  en  leur  simplicité,  emportent-ils  le 
prix,  tant  leurs  gousts  sont  trouvés  pré- 
cieux , surpassons  toute  autre  délicatesse. 
Plus  rare  présent  ne  pourriés-vous  faire 
à vos  amis  , que  de  fruicts  exquis  : voire 
les  plus  grands  seigneurs  ont  accoustumé 
de  recevoir  humainement  le  plain  panier 
d’abricots  bien  choisis  , et  la  douzaine  de 
poires  ou  prunes  de  remarque  , que 
l’homme  vertueux  leur  offre  , tant  petit 
soit-il. 

U~rrr  Or  comme  soigneusement  nous  recer- 
chonsles  moyens  de  faire  paroistre  nostre 
logis  des  champs  en  le  décorant  de  tout  ce 
qu'estimons  appartenir  à tel  dessein  , ce 
ne  sera  petit  ornement , si  le  fournissons 
de  grande  abondance  de  bons  fruicts. 
Aloyennant  laquelle  commodité,  se  ren- 
dra nostre  habitation  passable  , encores 
que  d’autres  parties  utiles  défaillent:  l’as- 
preté  naturelle  des  lieux  estant  corrigée 
parles  fruicts.  S’arrester  à ceux  du  pays , 
et  n’en  vouloir  prendre  les  races  que  chez 
les  voisins,  c’est  tous-jours  en  venir  là, 
que  de  n’avoir  autres  fruicts  que  des  com- 
muns et  ordinaires , au  lieu  de  s’efforcer 
d’exceller  par  dessus  tous  autres  en  cest 
endroit.  En  quoi,  outre  le  profit,  il  y a 
de  l’honneur  pour  vous,  et  du  plaisir 
pour  toutes  personnes  gentilles  , voyans 
vostre  labeur.  Aussi  de  là  vient , que 
pour  louer  un  verger  , l’on  dict , l’en- 
geance des  arbres  en  estre  venue  de  loin. 

où  priant™  Il  est  donques  nécessaire  tirer  la  matière 
de  rostre  verger , de  là  où  elle  sera , de 
près  ou  de  loin  , sans  y espargner  ne  la 
peine,  ne  la  despence.  Ne  craignés  d’im- 
portuner ceux  qui  ont  des  bons  fruicts  , 
pour  vous  en  fournir  des  races  : car  puis 
que  les  arbres  précieux  ne  logent  commu- 


nément que  cliés  les  hommes  vertueux  , 
ils  sont  tous-jours  bien  aises  de  les  com- 
muniquer à leurs  semblables. 

Entrans  donques  en  matière , noterons 
ceci , du  général  naturel  des  arbres  : que 
les  sauvaiges  rapportent  leur  fruict  tard, 
et  les  privés  d’autant  plustost  , que  plus 
ils  sont  francs  , et  mieux  cultivés.  Cause 
cela  rnesine  , la  longue  et  courte  vie  de 
leurs  bois:  car  tant  plus  les  arbres  ont  de 
délicatesse , d’eux-mesmes , ou  par  arti- 
fice , et  plus  fr  uctifient , tant  moins  ré- 
sistent-ils aux  orages.  Comme  cela  notoi- 
rement se  recognuist  ès  fores ts  agrestes  , 
où  les  arbres  vivent  plus  qu'ès  vergers 
cultivés.  Que  toutes  sortes  d’arbres,  ni 
en  toutes  aages  , ne  portent  indifférem- 
ment autant  les  uns  que  les  autres  : es- 
tant le  propre  des  arbres  à gland , des 
poiriers  , et  amandiers  , de  se  charger 
plus  en  vieillesse  , qu’en  jeunesse.  Au 
contraire  , les  pommiers  , abricottiers , 
peschers,  et  autres  à noiau,  ne  rapporter 
tant , ne  de  si  bons  fruicts , vieux  que 
jeunes.  Que  selon  le  commun  des  choses 
précieuses,  le  dresser  d’un  verger  n'est 
sans  difficulté  , principalement  pour  le 
long  temps  qu’il  convient  employer  avant 
que  de  l’avoir  renduau  ppinct  d’en  cueillir 
le  fruict.  En  quoi  est  requis  de  faire  pro- 
vision de  longue  patience,  se  plaisant  ce- 
pendant à eslever  les  jeunes  plantes, 
pour  l’espérance  de  l’avenir  : car  sans  la 
délectation  qu’on  prend  à ceste  œuvre  , 
peu  de  gens  l’entreprendroient.  Ce  qu’at- 
tendant, ne  serés  entièrement  despourveu 
de  bons  fruicts,  si  à l’advance  faictes  enter 
quelque  nombre  de  vieux  arbres , sau- 
vaiges ou  fr  ancs,  que  ja  avés  escartés  par- 
ci  par-là  , en  vostre  domaine  , par  l'une 
des  manières  ci-après  monstrées , qui 
mieux 
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mieux  vous  agréera  : lesquels  arbres , 
pour  leur  robuste  force  et  abondante 
vigueur,  vous  donneront  contentement 
dans  peu  de  temps. 

Puis  qu’il  est  ainsi,  qu’il  y va  de  la 
longueur  avant  que  les  arbres  soyent  de 
suffisante  lorce,  pour  produire  des  fruicts, 
il  s’ensuit,  que  tant  plus  gros  seront  les 
arbres , quand  les  ferés  planter  au  verger 
( pourveu  qu’ils  s’y  puissent  reprendre  ) , 
tant  plustost  satisferont-ils  à vostre  in- 
tention. Par  quoi  c’est  chose  bien  enten- 
due, de  vous  fournir  de  plant,  dont  la 
grosseur  du  tige  advance  le  fruict,  à ce 
que  sans  trop  ennuyeuse  attente , voyes 
l'effect  de  vostre  labeur.  C’est  la  cous- 
tume  des  grands , de  n’espargner  l’argent 
pour  recouvrer  des  arbres  advancés  , 
quand  il  est  question  de  l’édifice  des  ver- 
gers , marians  par  la  despence , l’exécu- 
tion à l’invention.  Or  n’estans  tels  moyens 
communiqués  à tous  ceux  qui  désirent 
avoir  bons  fruicts , ou  ne  pouvans  commo- 
dément recouvrer  des  arbres  entés  de  suf- 
fisante grosseur,  et  autrement  qualifiés 
ainsi  qu’il  appartient , nous-nous  conten- 
terons des  sauvaiges , les  envoyans  arra- 
cher ès  forests  et  taillis , afin  de  les  trans- 
planter en  nos  vergers , pour  là  reprins , 
après  les  enter  en  la  teste,  quatre  ou  cinq 
pieds  sur  terre.  Ainsi , ne  touchant  rien 
au  bas  du  tronc , l’arbre  s’en  treuvera 
d'autant  plusadvancé,  que  plus  gros  aura 
* esté  transplanté.  Telle  grosseur  se  limi- 
tera à la  mesure  du  bras  d’un  homme , 
des  plus  grands  et  robustes  : n’estimant 
que  l’excédant,  le  planter  de  l’arbre  fust 
sans  hazard.  Encores  faut-il  que  l’escorce 
de  l’arbre  manifeste  la  jeimesse  de  la 
plante  : ne  tenant  conte  de  l’arbre  dont 
l’escorce  sera  dure  et  ridée , monstrant 
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par  là  , estre  ja  envieilli  : non  plus  de  ce- 
lui qui  sera  tortu  , ayant  peu  de  racines, 
mal-plaisant  à voir  , ains  seulement  ferés 
estatdu  jeune  sauvaigeau,  dontles  bonnes 
marques  vous  donnent  espérance  de  bien 
fructifier.  L’on  se  dispense  là  dessus  , 
néantmoins  , replantant  des  grands  et 
vieux  arbres  avec  bon  succès  : mais  c’est 
avec  grande  despence,  et  certaines  obser- 
vations particulières  , comme  sera  veu 
ci-après. 

Mais  s’il  est  cas  , que  trop  de  difficultés 
se  présentent  au  recouvrement  de  tel 
plant,  soit,  ou  pour  estre  contraint  d’en 
envoyer  cercher  les  arbres  par  trop  loin  , 
en  danger  de  les  faire  mourir  en  chemin , 
ou  que  n’en  ptiissiés  assembler  le  nombre 
que  désirés  d’esgale  grandeur  et  vigueur 
requise  , aurés  recours  aux  semences  et 
branches,  par  le  moyen  desquelles  serés 
pourveu  de  plant  à suffisance.  Et  si  bien 
telle  voie  est  plus  longue  que  nulle  autre, 
aussi  de  toutes  est-elle  la  meilleure  : par 
le  moyen  de  laquelle , sortent  immédia- 
tement arbres  presques  domestiques  , 
très -capables  de  recevoir  toutes  sortés 
d'affranchissemens  : que  sans  regret  l’on 
employera,  avec  asseurance  de  contente- 
ment, moyennant  la  faveur  céleste  (1 18). 


CHAPITRE  XVII. 


La  Pépinière. 


Est  inventée  pour  commencer  à l’ori-  Lap^ùuin. 
gine  des  arbres  du  verger , lors  que  le 
plant  enraciné  défaut.  Sur  quoi  noterons, 
que  tous  arbres  généralement  font  se- 
mence , n’estant  plante  tant  misérable  , 
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qui  ne  contienne  quelque  grain  en  lieu 
apparent  ou  caché , tendant  à la  conser- 
vation de  sa  race.  Mais  d’aucuns  rendent 
la  semencctant  faible,  qu’elle  est  presques 
inhabile  à l’engeancement.  Que  particu- 
lièrement aucuns  arbres,  doublement  fé- 
conds , s’édifient  et  par  semence  et  par 
enracinement  de  branches  : voire  y en 
a-il  de  tant  facile  cslèveinent,  que  saus 
refuser  aucun  moyen , tons  peuvent  eslre 
asseurément  employés  ; c’est  assavoir,  et 
la  racine,  et  la  branche , et  la  semence. 
De  tous  lesquels  moyens , sera  faicte  dis- 
tinction, et  représenté  le  naturel  de  cha- 
cun arbre  , pour  selon  iceux,  les  manier 
tous  ainsi  qu’il  appartient.  Par  semence, 
noùs  esleverons  les  ar  bres  que  par  autre 
voie  ne  pourrons  luire  commodément  ; et 
par  branche,  ceux  dont  la  facilité  de  l’en- 
racinement nous  incite  n’employer  autre 
moyen  , encores  qu’ils  viennent  aussi  par 
çu.h semence.  Ceux-là  sont  , poiriers , pom- 
,'ZT,!  miers,  cormiers , abricotiers , aubergers, 
toutes  sortes  de  peschers , derisiers .,  pru- 
niers , junjubiers  , mesliers,  cornouillers, 
amandiers,  noiers  , pins,  chastagniers, 
QUrn  j.  coudriers.  Et  ceux-ci , coigners  , grena- 
iramha.  j;erg  ^ COudricrs , figuiers.  Les  premiers 
subdiviserons  - nous  en  arbres  à pépin  , 
à noiau  , et  à fruict,  les  logeans  ensem- 
ble en  la  pépinière:  toutes- fois  par  plan- 
ches séparées,  pour  .éviter  confusion.  Et 
les  derniers , en  la  bastardière , pour  cha- 
cun en  sa  place , s’eslever  et  accrdistre 
jusqu’à  convenable  grosseur,  pour  pou- 
voir estre  ti  ansplanfes  au  verger  : réser- 
vant en  lieu  requis , à particulariser  le 
naturel  d’aucuns  arbres,  pour  les  traic- 
ter  selon  qu’ils  désirent.  Et  bien-qti’avec 
raison-  poussions  uppeller,  noiaillière  et 
huit tière,  la  terre  de  l’assemblage  de 


telles  semences  , aussi  bien  que  pépi- 
nière : néantmoins  , pour  l’ordre  , lui 
laisserons  - nous  son  nom  accoustumé  , 
mesrac  pour  ceste  cause,  que  plus  de  pé- 
pins communément  y loge-on,  que,  ne 
de  noiaux  ne  de  fruicts.  Dirons  aussi, 
semer  , mettre  en  terre  tous  pépins  , 
noiaux  , et  fruicts  , desquels  désirons 
avoir  des  arbres  : par  meilleure  raison 
que  ceux  qui  appellent  , planter  , la 
mesine  chose  , ne  pouvons  user  de  tel 
mot,  que  là  où  s’agit  de  plant  enraciné 
ou  non  , comme  j’ai  dict  ailleurs.  Dans  ^"^*“1 
l’enceint  des  jardinages  ordonnerons  nos- 
tre  pépinière  , en  lieu  couvert  de  la  I 

bize  , et  terre,  tempérée,  facile  à culti- 
ver , et  exempte  de  l’importunité  de  la 
poulaille  , pour  les  grands  maux  qu’elle 
y fai  cl  , sur  tout  au  commencement,  lors 
que  de  nouveau  l’on  a mis  les  semences 
en  terre , et  que  les  arbrisseaux  en  pro- 
venais, repoussent.  Les  pépins  seront  qwAwosJ 
prins  en  leur  parfaicte  maturité , choisis  p,p""‘  1 
pesons  et  de  belle  couleur,  tous  - jours 
préférant  les  pépins  des  bons  fruicts,  à 
ceux  des  mauvais  , et  des  meilleurs  , aux 
bons  , pour  l’avantage  qu’on  tire  de  telle 
curiosité,  espargnant  quelqiies-fois  l’en- 
ter , quand  par  heureux  rencontre  , les 
arbres  en  provenans  , rapportent  fruicts 
du  tout  francs  : ce  qu’on  u’oseroit  espé- 
rer de  pépins  sortis  de  fruicts  de  mau- 
vaise nature.  Es  provinces  où  pour  bois- 
son l’on  se  sert  des  fruicts,  le  recouvre- 
ment de  leurs  pépins  est  facile , car  i( 
ne  faut  qu’en  prendre  le  marc  à l’issue 
du  pressoir  , après  le  sécher  , froisser 
entre  les  mains  , et  en  soufflant , retirer 
les  pépins  de  leur  poussière.  Mais  où 
telle  commodité  défaut , l'on  se  p'our- 
veoira  de  pépins  le  mieux  qu'il  sera  pos- 
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sible  , avec  exquise  recerche  , comme  il 
a esté  dicl. 

fi  Le  temps  de  mettre  les  pépins  en  terre , 

; est  le  mesme  des  semences  des  ffomens , 
ayans  cela  de  commun , que  de  profiter 
bien  es  tans  semés  en  beau  jour,  non  froid, 
ne  pluvieux,  ne  venteux  , la  lune  estant 
en  decours.  Le  lieu  de  la  pépinière  sera 
desparti  en  planches  et  quarreaux , tant 
longs  qu'on  voudra  , mais  seulement 
larges  de  quatre  à cinq  pieds  , afin  que 
par  tel  estroicissement , des  costés  l'on 
puisse  attaindrc  avec  la  main  jusqu’au 
milieu  de  la  planche  , pour  sarcler , cu- 
rer , cultiver  les  nouvelles  plantes  et  ar- 
brisseaux provenans  des  semences , sans 
les  fouler  aux  pieds , comme  l’on  seroit 
contraint  de  faire , marchant  dessus,  par 
le  trop  de  largeur  de  la  planche.  Les  pé- 
pins seront  semés  assés  rarement  et  uni- 
ment , puis  l’on  les  couvrira  de  deux 
doigts  de  terre,  qu’on  y criblera  par  des- 
sus , afin  que  sans  presse , les  arbrisseaux 
en  repoussent  à volonté.  Les  espèces  se- 
ront séparées  par  quarreaux,  à ce  que 
distinctement  l’on  voie  les  poiriers , pom- 
miers , cormiers  , pour  les  cultiver  selon 
leurs  naturels.  Si  telles  semences  sont 
faictes  en  Septembre  ou  en  Octobre , sor- 
tiront de  terre  dans  l'hy  ver  : pour  des  in- 
jures duquel  les  engarder , sera  besoin 
leur  faire  par  dessus  quelque  légère  cou- 
verture avec  des  paux  , perches , et 
pailles;  par  ce  moyen,  à l’arrivée  du 
printemps  , se  trouveront  les  jeunes  ar- 
brisseaux avoir  grand  avantage  par  des- 
sus les  autres  , qui  semés  à l’issue  de 
l’hyver  , ne  feront  lors  que  naistre  : et 
parlant  plus  tardifs,  ne  les  pourront  at- 
taiudrcde  tout  l’esté.  Donques  mieux  vau- 
dra s’advancer  que  reculer , en  ceste  ac- 


tion , si  la  saison  le  porte  et  favorise  l'en,- 
treprinse.  Levé» qu’en  soyentde  terre  les 
jetions,  aussi  tost  curieusement  les  sar- 
clera-on , pour  gaiement  et  sans  destour- 
bier,  les  faire  croistre  : y retournant  à 
toutes  les  fois  qu'ils  en  auront  besoin  , 
sans  souffrir  qu’herbe  aucune  par-croisse 
quand-et  eux.  Seront  aussi , et  pour  la 
mesme  cause , bescliés  , ce  qui  leur  ser- 
vira , en  outre , à leur  esgayer  la  terre 
pour  l'allongement  des  racines  : mais  ce 
sera  en  y allant  retenu,  à ce  que  par  trop 
profonder  en  ce  commencement , les  ra- 
cines n’en  fussent  offencées  : ainsi  fai- 
sant , s’advanceront  sans  destourbier , 
profitons  toute  la  substance  de  la  terre. 

Se  faudra  abstenir  de  coupper  aux  ar- 
brisseaux aucun  rejetton , pendant  qu’ils 
sont  en  la  pépinière,  ains  les  laisscra-on 
croistre  à leur  gré,  attendant  de  les  curer 
en  temps  convenable,  leurs  troncs  es  tans 
affermis.  Ce  traicteincnt  les  advuncera 
de  tant , que  dans  la  mesme  année  de 
l’ensemencement , se  rendront  propres  à 
estre  remués  en  la  bastardière,  pour  là 
s'achever  de  faire  , pourvoit  qu’on  les 
tienne  arrousés  durant  les  grandes  cha- 
leurs de  l’esté  , desquelles  ne  pourroient 
sortir  sans  le  secours  de  l’eau.  Voilà  quant 
aux  pépins , d’autres  espèces  ne  s'en  trou- 
vons que  de  poires  , de  pommes  , de 
cormes  ou  sorbes , si  on  ne  veut  metlre 
en  ce  reng  le  meuricr  ,-ce  que  toutes-fois 
ne  me  semble  à propus  , veu  que  tle  tel 
arbre  est  traicté  avec  les  sauvaiges  : et 
que  pour  la  grande  abondance  requise 
pour  la  soye  , l’on  ne  le  resserre  dans  le 
verger  , ains  en  compose-on  des  fores t s 
toutes  entières. 

Les  noiaux  et  fruicts  , pour  en  avoir 
des  arbres , seront  semés  en  mesme  temps 
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que  les  pépins  j mais  diversement , car  il 
' convient  les  mettre  enterre,  par  rayoi 
quatre  doigts  de  profond , et  autant  de 
distance  l’un  de  l’autre.  Les  rayons  se- 
ront faicts  en  ligne  droicte , avec  la  ser- 
fouete  , et  au  Tond  d’iceux  posera  - on 
les  noiaux  et  i'ruicts , la  poincte  contre- 
mont,  non  jamais  au  contraire,  pour  la 
commodité  des  germes,  lesquels  sortans 
parcest  endroit  là,  facilement  poussent. 
Mais  parce  qu’en  telle  observation , par 
aventure,  se  pourroit  treuver  par  trop 
de  curiosité  , ne  sera  que  bon , de  co 
cher  de  plat  les  noiaux  et  iruicts , car 
ainsi  sans  hazard , ne  laisseront -ils  de 
commodément  produire  leurs  jettons. 
Amandes,  noix,  noisetes ou avelaines,  et 
cbastagnes , sont  les  i'ruicts  semables,  les- 
quels il  convient  employer  tout  entiers  , 
sans  nullement  les  offencer,  ne  rompre, 
demeurans  au  reng  des  noiaux,  les  osse- 
mens  des  autres  iruicts  , comme  des  abri- 
cottiers  et  peschers  : de  la  chair  des- 
quels l’on  les  despouillera , pour,  estans 
nuds,  les  semer.  Tous  lesquels  i'ruicts  et 
noiaux  , avant  que  de  les  mettre  en  terre , 
seront  ramolis  dans  l’eau  par  trois  ou 
quatre  jours,  afin  de  faciliter  leur  nais- 
sance : et  moins  demeurer  en  terre,  à la 
merci  de  la  vermine,  qui  à la  longue,  les 
y ronge.  Et  si  on  désire  augmenter  le 
goust  et  l’odeur  des  iruicts  qu’on  espère 
de  ce  mesnage , au  lieu  de  l’eau  pure  , 
l'on  trempera  les  noiaux  et  iruicts  dans 
des  précieuses  liqueurs  perfumées  à l’u 
sage  des  poupons  : curiosité  si  vaine 
n est  pourtant  nuisible.  Semés  que  soy eut 
dans  le  mois  d’Octobre  ou  de  Novembre, 
germeront  à l’issue  de  l’byver,  ne  pous- 
sans  leurs  tendions  de  long  temps  , pour 
la  duité  des  coques  qui  les  contiennent; 


lesquelles  à la  longue,  attendries,  s'entre- 
baaillans , les  laissent  sortir.  Et  ceste  tar- 
dité  revient  au  profit  de  l’œuvre , quand 
escoulees  les  froidures  , les  nouveaux  jet- 
tons  sans  crainte  d'estre  olfencés  du  mau- 
vais temps  , vigoureusement  repoussent 
à la  primevère  : employans  de  là  en 
hors  si  bien  la  douceur  des  saisons , que 
dans  le  prochain  esté  , se  rendent  suffi- 
samment fortifiés  pour  l’enter  , ou  le 
transplanter  en  la  bastardière  l’automne 
ou  le  printemps  suivant  ( si  toutes-fois 
désirés  faire  ou  l’un  ou  l’autre,  ou  tous 
les  deux).  De  semer  les  noiaux  inconti- 
nent après  en  avoir  mangé  les  iruicts,  est 
se  mettre  en  danger  de  perdre  la  plus- 
part  de  son  espérance  : d’autant  que  dif- 
ficilement naissent-ils  en  telle  saison  , 
tenons  encores  beaucoup  de  la  chaleur 
précédente  , et  qu’à  peine  sortent  de 
ï'hyver  les  arbrisseaux  nés  devant  les 
froidures  , pour  la  délicatesse  de  ces 
tendres  plantes  : si  qu’il  n’est  de  mer- 
veille, d’en  voir  profiter  la  seule  dixiesme 
partie.  Si  désirés  semer  des  noiaux  et 
fruicts  ès  lieux  destinés  pour  y fructifier  , 
sans  vous  donner  la  peine  de  les  trans- 
planter, le  pourrés  faire  avec  espoir  de 
bonne  issue  , quelques-fois  cela  rencon- 
trant ; mais  c est  à la  charge  d’en  semer 
quatre  ou  cinq  ensemble  en  chaque  lieu 
où  désirés  un  seul  arbre  ; à ce  que , pour 
le  moins,  un , de  plusieurs , vienne  à bien 
pour  satisfaire  à vostre  intention.  Estans 
sortis  de  terre  ces  arbrisseaux-ci  , à la 
manière  de  ceux  à pépin,  seront  gouver- 
nés au  serlimer , au  sarcler , à l’arrouser, 
et  sur  tout  à l’esmunder,  pour  s’eu  abste- 
nir entièrement  durant  le  temps  défendu  : 
car  les  arbres  à noiau  craignent  plus  la 
tronche , que  nuis  autres. 
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<w.  ..»<  En  général , ni  les  pépins  , ni  les 
, noianx  , ne  rapportent  immédiatement 

arbre*  du  tout  francs  , pour  produire 
J“*i  fruicts  du  tout  semblables  à leur  origine  : 
ce  qu’est  besoin  de  prévoir  pour  en  venir 
au  remède.  Les  seuls  pépins  de  meuner 
et  de  cormier,  à la  longue  fructifient  sans 
changement.  De  mesme  les  noiaux  de 
menus  abricots , des  auberges  , et  des 
pesebes,  si  on  les  met  enaussi  bonne  terre, 
pour  le  moins  , que  celle  dont  on  les  aura 
tirés  , et  qu’ils  soyentprofitablement  cul- 
tivés. Ainsi  respondent  ceux  des  cor- 
noailles , en  quel  terroir  qu’on  les  loge , 
pour  leur  robuste  force.  Des  noiaux  des 
gros  abricots , des  prunes  , des  cerises , 
ni  des  olives,  n’espérés , par  le  seul  semer, 
que  fruict  sauvaige , comment  qu’on  les 
gouverne.  Touchant  les  noiers , aman- 
diers , et  pins  , par  leur  fruict  seulement 
semé  viennent -ils  grands  et  francs  arbres, 
pourveu  qu’ils  soyent  en  terroir  leur 
agréant , et  à propos  cultivé.  Par  la  se- 
mence des  chastagnes  en  aurés-vous  des 
bons  arbres  : mais  sans  comparaison , 
meilleurs  se  rendront-ils  par  enter  , que 
les  laissans  en  leur  naturel , comme  sera 
veu. 

Auir-  Ceste-là  est  la  voie  la  plus  usitée , à ti- 
TZZt'qlTu  rer  arbres  de  noiaux  et  de  fruicts,  mais 
£L‘r ■/.!*  non  la  meilleure  : car  un  plus  asseuré 
« rnoyen  y a-il  pour  y parvenir , dont  l’in- 
fnia,.  vention  est  d’autant  plus  lfmable  , que 
moins  se  perdent  des  noiaux  et  fruicts 
dans  terre , sans  hazard  venant  à bien 
tout  ce  qu’on  employé  en  cest  endroit.  A 
l’entrée  de  l'hyver , la  lune  estant  vieille, 
meslerés  des  noiaux  et  des  fruicts  dont 
est  question  , parmi  de  la  terre  desliée 
que  mettrés  ensemble  par  littées  dans  des 
larges  paniers , el  iceux  reposeras  pour 


tout  l’hyver , dans  des  caves , les  humec- 
tans  avec  un  peu  d’eau  tiède , dont  par- 
fois leur  jetterés  dessus.  Au  commence- 
ment du  printemps,  treuverés  les  noiaux 
et  fruicts  avoirgermé  dans  la  terre  quatre 
doigts  , ou  demi-pied  de  long,  lors  ostés 
de  là,  les  ferés  loger  en  la  pépinière,  les 
y arrengeant  comme  quand  l’on  plante 
despourreaux  , c’est  assavoir,  par  rayon 
ouvert,  mettant  le  noiau  ou  fruict  au 
fond  du  rayon , et  faisant  ressortir  à l’aer, 
un  peu  de  son  germe  , pour  là  s'achever 
d accroistrc;  comme  ils  feront  moyennant 
bonne  culture  et  requis  arrousement. 
Ainsi  sans  jamais  avoir  senti  aucune  im- 
portunité des  temps  , s'advanceront  gaie- 
ment et  si  bien , que  dans  peu  d’années 
se  rendront  beaux  arbres. 

Quinze  ou  seize  mois,  les  arbrisseaux 
séjourneront  en  la  pépinière,  non  davan- 
tage  , au  bout  duquel  temps , doucement 
arrachés,  de  là,  seront  transplantés  en 
la  bastardière  , pour  s’y  achever  de  for- 
tifier. Ce  changement  leur  est  salutaire  , 
ne  pouvons  en  la  pépinière , ces  jeunes 
plantes , se  parfaire  ainsi  qu’il  appar- 
tient : tant  par  trop  de  presse  , s’oppres- 
ser les  uns  les  autres  , que  par  n’estre 
assés  profondément  dans  terre,  ne  pou- 
voir convenablement  s’enraciner  : joinctc 
ceste  troisiesme  raison , que  chaque  re- 
placement vaut  un  demi-enter  , aidant 
beaucoup  à l’affranchissement  des  plantes 
sauvaiges.  Les  arbres  à noiau  pourront 
estre  exempts  de  ce  remuement , si  l’on 
veut,  les  laissant  à la  pépinière,  jusqu’au 
transplanter  au  verger.  Riais  qui  désirera 
d’exceller  ses  voisins  en  la  bonté  de  ces 
fruicts-ci  , les  surpassera  aussi  en  ceste 
despence , petite  pour  l’importance  de  la 
chose.  De  ceux  à fruict  n’est  besoin  se 
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donner  telle  peine  , d’autant  qu’ils  vien- 
nent bons  directement  de  la  pépinière  , 
comme  a esté  dict.  Ceste  particularité  se 
remarque  aux  pins , que  très-difficilement 
souffrent-ils  le  transplantement,  pour  la 
tendreté  de  leurs  racines,  qui  se  meurent, 
si  on  les  ofï'ence  tant  soit  peu.  Pourtant, 
le  meilleur  est  de  faire  son  conte , de  les 
laisser , pour  tous-jours , au  lieu  auquel 
premièrement  l’on  les  aura  semés  , afin 
qu’avec  l’espargnc  du  transplanter,  l’on 
évite  le  liazard  de  les  perdre  par  trop 
rude  maniement.  Et  ce  sera  en  semant 
cinq  ou  six  pignons  ensemble,  à ce  que, 
de  tel  nombre,  un  arbre  en  puisse  sortir  , 
ainsi  qu’a  esté  veu  des  noiaux.  Si  toutes- 
fois  la  nécessité  contraint  de  transplanter 
le  pin , ci-après  sera  monstrée  la  manière 
de  s’y  conduire  (119). 


CHAPITRE  XVIII. 
La  Bastardière . 


r»  Po  dr  le  profit  des  arbres , ayant  esgard 
*»’ ut**..  ^ paven;r  ? est  requis  le  fonds  de  la  bas- 
tardière  cstre  de  moyenne  bonté:  à ce 
que  les  arbres  nourris  plus  profitable- 
ment  que  délicatement , après  estre  for- 
tifiés, tirés  de  là,  se  puissent  facilement 
reprendre  en  tous  terroirs.  Comme  très- 
bien  ils  feront , si  de  moyenne  ils  sont 
transplantés  en  grasse  terre  : ce  qu’on  ne 
pourrait  espérer , si  cstans  eslevés  en  lieu 
fécond  , l'on  les  logeoit  en  maigre , selon 
ce  que  souventes-fois  l’on  est  contraint 
de  faire.  Pour  un  préallable  , la  bastar- 
dière sera  bien  close  (si  mieux  l’on  n’aime 
la  làire  joignant  lu  pépinière,  les  deux 


estans  dans  l’enceint  des  jardinages),  à 
ce  qu’aucun  bestail  ni  autre  rude  appro- 
che n’importunent  les  jeunes  arbres  : et 
après , très-bien  cultivée  par  réitérés  la- 
bourages. 

Au  mois  de  Février,  et  en  jour  choisi , 
beau  et  serain  , non  venteux  ne  pluvieux, 
toutes  - fois  tendant  plus  à l’humidité  , 
qu’à  la  sécheresse,  les  arbrisseaux  seront 
arrachés  de  la  pépinière , le  plus  douce- 
ment qu’on  pourra  , afin  que  leurs  ra- 
cines en  sortent  entières , si  possible  est. 

Et  après  en  avoir  retranché  tout  ce  qui  y 
sera  treuvé  d’offencé  et  rompu  par  mes- 
garde,  et  roigné  la  poincte  des  plus  lon- 
gues racines , bien-que  saines , les  arbris- 
seaux seront  incontinent  mis  en  terre  sans 
nullement  séjourner , de  peur  de  l’es- 
vent.  Ce  sera  dans  des  rayons  ou  petits 
fossés  tirés  à ligne  droicte , larges  de 
deux  pieds  , profonds  seulement  d’un , 
qu’on  les  plantera  : au  fond  desquels  , 
premièrement  jettera-on  demi-pied  de  la 
meilleure  terre  du  lieu , prinse  en  la  su- 
perficie , pour  sur  icelle  asseoir  les  racines 
des  arbres  , et  les  en  recouvrir  aussi.  Ces 
racines  seront  escartées  sans  s’entre-tou- 
cher , n’entre-croiser  l’une  l’autre , afin 
que  tant  mieux  elles  prennent  terre , que 
mieux  se  trouveront  à leur  aise  : après  , 
le  reste  du  rayon  sera  rempli  et  réuni  au 
plan  de  la  bastardière,  par  dessus  lequel 
ne  ressortiront  les  arbres  qu'environ  deux 
doigts  , là  estans  justement  couppés , 
tout  doucement  sans  les  esbranler , de 
peur  de  les  destourner  : ce  que  prove- 
nant , faudra  avec  la  serpe  bien  tren- 
cheante,  conpper  l’arbre  poussant  en  bas, 
non  en  tirant  en  haut.  Le  poinct  de  la  »"**» 
lune  n’est  observable  en  cest  endroit  , es- 
tant  bon  de  planter  ces  arbres-ci , et  en  JluL*. 
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croissant  et  en  deconrs  , en  1 un  et  eu 
l’autre  terme  se  pratiquant  heureuse- 
ment, pourveu  que  la  terre  et  le  ciel 
soient  bien  disposés.  Quant  à la  saison , 
celle  d'après  l'hiver  est  à préférer  à toute 
autre,  pour  le  profit  des  arbres.  Car  crai- 
gnant estrangemeut  les  froidures  en  teste 
leur  tendre  jeunesse,  servira  de  beaucoup 
à leur  udvancement , de  ne  les  exposer 
lors  à la  merci  du  mauvais  temps  : et  par 
ce  moyen,  engarder  que  les  gelées  et 
glaces  n’ayent  entrée  dans  la  mouclledes 
arbres , par  la  trenebe  qu’on  est  contraint 
de  leur'  faire  , les  roignant  quand  l'on  les 
plante.  Il  est  vrai  qu’en  pays  chaud  et 
sec,  commodément  l’on  les  pourra  plan- 
ter en  l'automne  , leur  fucille  estant 
cheute  ; mais  à telle  condition , que  de  les 
coupper  quelques  doigts  plus  haut  que 
si  on  les  plantoit  au  printemps , pour  em- 
pcscher  l’entrée  aux  froidures,  en  inten- 
tion de  les  retailler  plus  bas  , le  beau 
temps  estant  revenu.  Les  arbrisseaux  se- 
ront posés  équidistamment  d’un  pied  et 
demi , par  rengées  alignées  de  trois  pieds 
de  distance  l’une  de  l’autre  : trop  grande 
n’estant-elle , pour  là , à l’aise,  se  pouvoir 
manier,  entant  et  cultivant  les  arbres. 
Et  pour  ceste  considération  aussi  , que 
mieux  et  plustost  s’accroistront-ils  large- 
ment qu’estroictement  disposés.  Voire  et 
avec  tant  d'advancement , que  plus  de 
bois  feront  les  arbres  estans  ainsi  à leur 
aise , dans  trois  ans , qu’ils  ne  feroient  de 
six,  logés  k l’estroict , la  presse  leur  des- 
lournant  tons-jours  l’accroist  , et  quel- 
ques-fois  leur  causant  la  mort. 

»«■  A ces  arbres  seuls  ne  servira  la  bastar- 
dière,  ains  à y enraciner  des  branches  à 
ce  propres  pour  en  faire  des  arbres. 
Comme  de  celles  de  figuier,  grenadier , 


coigner,  coudrier,  qu’en  tels  arbres  l’on 
couppera,  ès  cimes  et  bouts  des  branches 
les  plus  droictes  et  polies , de  la  longueur 
de  deux  pieds,  plus  ou  moins:  puis  on 
les  plantera  dans  les  fossés  creusés  à la 
manière  susdictc  , et  ce  sera  en  recoiu-- 
bant  les  branches  au  fond  du  fossé , pour 
en  ressortir  sur  le  plan  de  la  terre , quel- 
ques deux  doigts , après  avoir  rempli  le 
fossé.  Sur  cela  on  avisera  de  ne  roiguer 
aucunement  les  branches  de  figuier,  de 
peur  d'attirer  dans  leur  grosse  mouéllc  les 
froidures , que  ceste  espèce  d’arbre  craint 
tant  : mais  àeeque  les  branches  ne  sortent 
dehors  plus  que  de  la  mesure  susdicte  , 
l’on  les  enfoncera  dans  la  fosse , les  y 
recourbant  tant  qu’il  suffise.  Un  mesme 
temps  n’est  sans  distinction  propre  pour  „wP., 
les  quatre  espèces  d’arbres  susdictes,  à 
cause  de  la  diversité  de  leurs  naturels , *'"• 
ansqucls  convient  s’assujettir.  Le  figuier 
et  le  grenadier , pour  estre  arbres  de  pays 
plus  chaud  que  froid,  seront  mis  enraci- 
ner au  mois  de  Février  ou  de  Mars , pour 
crainte  des  froidures  : le  coigner  et  le 
coudrier  , par  raison  contraire  , devant 
ou  dans  l’hyver.  Ainsi  en  nousaccommo- 
dans  à leurs  propriétés , leur  causerons 
heureux  accroissement  : autre  que  con- 
traint ne  pouvant  avenir , les  maniaus  au 
rebours  de  ce  qu’ils  requièrent.  Quant  à 
la  distance  de  leur  assiete,  autre  ne  leur 
sera  donnée  que  la  précédente  , comme 
la  plus  raisonnable  , pour  tost  les  faire 
reprendre  et  advancer. 

Voilànostre  bastardière  remplie, main- 
tenant n’est  question  que  de  la  cultiver  soi- 
gneusement, afin  qu’aidant  à la  jeunesse 
des  arbres,  l’on  les  sulicite  à s’accroistre. 
Trois  fois  l’année  , pour  le  moins  , con- 
vient la  marrer,  pour  tenir  le  fonds  en 
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guerest  et  deschargé  de  toutes  herbes  , à 
l'utilité  des  bonnes  plantes.  Au  labourer 
convient  aller  retenu , sur  tout  la  pre- 
mière année  , c’est  à dire , ne  profonder 
beaucoup  en  terre , en  la  marrant , de  peur 
d’offencer  les  racines  des  arbrisseaux  : à la 
seconde , y aller  un  peu  plus  avant;  ainsi 
continuant  par  discrétion  jusqu'à  ce  que 
fortifiées  et  ayans  prins  terre,  aucun  la- 
bourage ne  leur  soit  espargné.  L’arrou- 
£ ser  est  aussi  requis  à l’advancement  de 
ces  arbres  , sur  tout  en  leur  commence- 
ment , ne  pouvans  lors  que  mal  aisément 
souffrir  la  sécheresse  , plus  la  craignans, 
que  plus  chaud  en  est  le  pays.  Si  avés 
l’eau  à commandement , faictes-la  dou- 
cement couler  près  des  arbres  en  temps 
opportun  : mais  gardés  d’abuser  de  telle 
commodité,  soit  ou  en  la  faisant  croupir 
sur  le  lieu  , soit  ou  en  les  arrousant  trop 
souvent , car  par  l’une  et  l’autre  voie  , 
tost  ou  tard,  les  arbres  périssent.  Le 
moyen  de  se  servir  utilement  de  1 eau  , 
est  de  l’employer  seulement  en  la  néces- 
sité , qui  est  lors  que  par  les  grandes  cha- 
leurs l’on  void  la  terre  altérée , laquelle 
en  tel  poinct , abbruvée  , causera  tel  ra- 
freschissement  aux  arbres,  qu’avec  la  cha- 
leur de  l’esté , à souhait,  s’accroistront- 
ils.  Tel  arrousement , toutes-fois , ne  sera 
employé  indifféremment  toutes  les  an- 
nées, afin  de  n’accoustumer  les  arbres 
par  trop  à boire , et  par  là , rendre  incer- 
taine leur  reprinse  en  lieu  sec,  auquel 
souvent  l’on  est  contraint  de  les  replanter 
et  loger  pour  la  dernière  fois.  Ains  leur 
donnera-on  l’eau  plus  souvent  ès  premiers 
qu'ès  derniers  ans  de  leur  séjour  en  la 
bastardière,  pour,  petit  à petit,  les  se- 
vrant de  boire , par  manière  de  dire , les 
desaccoustumer  de  l'eau , pour  aisément 


s’en  passer  (icelle  défaillant) , après  estre 
replantés  au  verger. 

Or  comme  il  est  requis  d’estre  modéré 
à l’arrouser  des  arbres  , aussi  est  néces-  13  tmr' 
saire  beaucoup  de  discrétion  au  curer  et 
nettoyer,  pour  les  faire  croistre,  ainsi 
qu’il  appartient  , en  ceste  leur  tendre 
jeunesse  : car  estant  ce  poinct  mal  en- 
tendu, c’est  procurer  la  mort  aux  jeunes 
plantes , ou  du  moins  les  advancer  mal  à 
propos,  pour  après  ne  pouvoir  faire  bonne 
fin.  Il  est  certain  que  tout  jeune  arbre 
s’efforce  à vous  obéir,  quand  se  sentant 
deschargé  de  brancheage,  s’en  monte  hau- 
tement : mais  c’est  à sa  ruine , si  trop  tost , 
ou  ignoramment,  l’on  l’a  csinundé , dont 
finalement  par  la  foiblesse  de  son  tige, 
le  pied  estant  curé,  demeurant  mince  , 
l’arbre  se  recourbera  par  le  haut , et  sans 
pouvoir  passer  outre  , languissant , des- 
séchera. Pour  laquelle  perte  prévenir  , et 
tout-d’ une-main  rendre  l’arbre  bien  fa- 
çonné , faudra  s’abstenir  patiemment 
d’en  coupper  rien  avec  le  fer , de  ses  deux 
ou  trois  premiers  ans  : ains  seulement 
avec  l'ongle , oster  ce  que  sans  surcharge , 
l’on  ne  lui  pourrait  laisser , comme  le 
bout  des  branches  des  costés  s’escartans 
par  trop  , sans  s’oublier  d’en  couppcr  au- 
cune rès  du  tronc,  avant  le  susdict  terme. 

Cela  se  fera  de  jour  à aube  , à mesure 
qu’on  verra  les  jettons  s'allonger,  desquels 
la  cime  scraroignée  enhe  les  deux  ongles: 
laissant  croistre  amont  celui  du  milieu , 
qui  se  treuvera  le  plus  droict , pour  servir 
de  maistre  pied,  ou  tige.  Toutes-fois, 
ce  sera  avec  un  jusques-où,  qui  pourra 
estre  limité  à six  pieds  , pour  là,  faire  la 
fourcheure  de  l’arbre.  Aussi  quoi-qu’il 
tardasl,  coupperoit-on  telles  branches, 
quand  ce  ne  serait  qu’en  transplantant 
l’arbre , 
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l’arbre  , et  ce  après  avoir  tiré  beaucoup 
de  substance  au  détriment  du  tronc  : le- 
quel, par  ce  moyen  , s’engrossira  bien, 
tant  et  si  tost , qu’on  ne  le  pourra  con- 
templer qu’avec  esbabisscment.  Jusqu’à 
telle  mesure  donques  laissera  - on  s’en 
monter  le  tige  : non  davantage , là  le 
roignant , dès  incontinent  qu’on  s'apper- 
cevra  y estre  parvenu,  pour  jeune  que 
soit  l’arbre.  Et  en  suite,  estant engrossi , 
couppcr  bien  rés  toutes  les  branches  du 
tronc,  l’en  deschargeant  despuis  terre  jus- 
qu'à la  fonrcheure,  là  prenant  sa  forme. 
Par  ainsi  demeurera  l’arbre  plus  gros  par 
le  bas,  que  par  le  haut , par  conséquent 
très-ferme  pouf  durer  longuement.  Au- 
quel poinct  se  rendra-il , quand  par  le 
tempérament  des  branches  costières  , 
aura  esté  retenu  de  verser  en  hors,  résis- 
tant aux  vents  : et  que  , comme  a esté 
dict , la  vertu  des  roigncurcs  supérieures, 
rétrogradant , aura  esté  réservée  pour  la 
nourriture  du  pied,  sans  l’avoir  inutile- 
ment communiquée  à la  teste. 

Le  temps  de  curer  les  jeunes  arbres  est 
lors  qu'ils  sont  en  sève,  pour  tant  plus 
facilement  en  estre  leurs  plaies  recou- 
vertes , et  en  moins  de  temps  consoli- 
dées , ce  qui  avient  par  le  prompt  secours 
d’icelle  sève  : chose  qu’on  pourra  faire , 
despuis  la  fin  de  Mars , jusqu’à  celle  de 
Juin.  De  plusieurs  années  ne  pourriés  es- 
pérer l’entière  guérison  de  telles  ulcères , 
csmundant  les  arbres  avant  tel  secours- 
là  , comme  aucuns  mal  - expérimentés 
lbnt , qui , au  contraire  , ne  mettent  ja- 
mais la  serpe  ès  arbres  que  lors  qu’ils 
sont  endormis  ; invétérée  ignorance. 
Ayant  curé  les  troncs  des  arbres  , con- 
vient les  entretenir  en  tel  estai,  sans  souf- 
frir s’y  accroistre  par-après  aucun  bois , 
Théâtre  cC Agriculture  , Tome  II. 


ains  en  oster  curieusement  tout  ce  qu’y 
pourroit  revenir,  non  seulement  comme 
superflu  , ains  nuisible  , aucun  jetton  n’y 
pouvant  renaistre  qui  ne  difformast  le 
pied  de  l’arbre,  au  préjudice  de  toute  la 
plante.  Par  tel  ordre  , et  bénéfice  de  la 
culture  du  fonds , les  arbres  se  façonne- 
ront très-bien,  soyent-ils  entrés  en  la  bas- 
tardièru  ou  non,  sans  distinction,  ainsi 
estant  convenable  de  les  gouverner  tous  : 
et  se  rendront  prests  à estre  replantés 
dans  cinq  ou  six  ans  (ou  plustost , le  pays 
leur  agréant),  à conter  de  l’ensemence- 
ment , qu’auront  attaint  la  grosseur  du 
bras  d'un  homme  robuste  , ou  celle  du 
manche  du  hoyau j telle,  pour  la  reprinsc 
et  accroissement  , estant  nécessaire  : 
d’autant  que  moindre  ne  pourroit  estre, 
que  de  trop  tardif  et  ennuyeux  advance- 
ment , et  plus  grande,  que  de  hazardeuse 
reprinse. 

Pour  gaigner  quelques  années , aucuns  z » .. 
ne  passent  par  la  pépinière  , ains  seule- 
ment  par  la  bastardière  , en  laquelle  ils 
replantent  des  arbrisseaux  bien  choisis, 
arrachés  ès  taillis  et  forests , pour  là  les 
nourrir  et  eslever  , comme  dessus.  Cela 
est  bon , où  l’on  a à suffisance  de  plant , 
qualifié  comme  il  appartient.  Mais  com- 
ment qu’on  manie  le  plant  sauvaige  «le 
son  origine , jamais  n’en  peut-on  tirer 
fruict  si  exquis , que  par  la  voie  de  la  se- 
mence , poiu-  les  raisons  dictes. 

Plusieurs  arrachent  de  la  bastardière  *»<"  c, 
les  arbres  encores  sauvaiges , pour  les  re-  * 
planter  au  verger , et  là  finalement  les 
entent  : d’autres  et  mieux  entendus  en 
cest  art  , les  entent  en  la  bastardière 
mesme  , avant  que  de  les  en  retirer , à 
ce  que  francs  soyent  logés  en  leur  dernier 
lieu,  sans  estre  contraints  par  nécessité , 
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i de  les  enter  après.  Voire  passans  plus 
outre  , ne  se  contentent  de  les  enter  une 
seule  fois,  oins  y retournent  plusieurs, 
pour  faire  rapporter  aux  arbres  fruict 
très  - précieux.  Car  il  est  certain  que, 
comme  les  métaux  sc  raffinent  tant  mieux 
que  plus  souvent  l’on  les  refond  : ainsi  les 
arbres , par  réitérés  entemens  parvien- 
nent à celle  perfection  de  bonté  tant  sou- 
liuiltée  pour  la  production  des  excellcns 
fruicts  j mesme,  par  telle  curiosité , les 
fruicls  s’en  diversifient  et  bigearrent  avec 
utile  et  plaisante  admiration.  Et  d’au- 
tant que  c’est  l’un  des  principaux  secrets 
de  la  conduictc  des  iruic  tiers  , ignoré  des 
Anciens,  ne  faut  laisser  en  arrière  de 
représenter  l’ordre  à cela  convenable  , 
sans  toutes-fois  toucher  aux  particulières 
façons  d'enter  , réservées  en  leur  lieu , 

1 qui  est  tel.  Un  an  après  le  remuement 
des  arbres  en  la  bastardière,  vers  le  mois 
de  Mars  ou  d’ Avril  , les  jeunes  arbres  , 
quoi-que  minces,  seront  entés  en  fente  , 
un  peu  sur  terre  ou  dedans  icelle , si 
mieux  vient  à propos.  Pour  la  petitesse 
du  tronc  , un  seul  greffe  y sera  mis , joi- 
gnant par  ses  deux  escorces , des  deux 
costés,  le  tronc  de  l’arbre,  icelui  et  le 
greffe  estans  de  mesme  grosseur.  Là , le 
greffe  justement  inséré  , se  reprendra 
très-bien,  jettant  du  bois  à suffisance  pour 
recevoir  un  autie  greffe  l’année  suivante. 
De  mesme  en  ferés  pour  la  troisiesme 
lois,  la  troisiesme  année,  c’est  assavoir, 
cnit  rés  comine  dessus,  mettant  le  greffe 
sur  l'enté  : en  suite  pour  la  quatriesme, 
faisant  to us-jours  une  entoure  sur  l’autre, 
quatre  doigts  en  montant  : par  ce  moyen, 
le  dernier  greffe  logé  en  lieu  du  tout  pu- 
rifié, par  son  exquise  eslection  et  des  pré- 
cédons, rapportera  en  son  temps  fruict 


I très-parfaictementbon.  Ainsi  dans  quatre 
années,  l’on  ente  quatre  fois  un  arbre,  en 
chacune  le  greffant  sur  le  franc.  Mais  qui 
voudra gaigner  la  moitié  du  temps,  cha- 
cun an  entera  deux  fois  un  mesme  arbre , 
un  en  fente , au  mois  de  Mars  ou  d’A- 
vril,  et  l’autre  en  cscusson  ou  canon  , en 
Mai  ou  Juin,  sur  le  jetton  sorti  de  la 
précédente  enteure.  Peu  de  difficulté  se 
trcuvera-il  à ceci  , estant  l’arbre  de  soi- 
mesme  vigoureux  et  bien  cultivé , pour 
souffrir  les  entemens.  De  l’enter  à l’es- 
cusson  et  canon  , se  pourra  - on  servir 
presques  en  toutes  sortes  d’arbres,  mais 
plus  expressément  ès  abricottiers,  auber- 
gers  et  pcschcrs , leur  naturel  aimant 
plus  ces  làçons-ci  d’ enteure  , que  les 
autres. 

Tant  s’en  faut  que  l’enter  plusieurs 
fois  recule  les  arbres  de  croistre , comme 
aucuns  estiment,  qu’au  contraire,  les 
contraint  à s’advancer  davantage.  Cela 
ne  provient  toutes-fois  du  naturel  de  l’en- 
ter, aius  de  celui  du  coupper,  lequel  a 
telle  vertu , qu’estans  les  jettons  de  l’arbre 
ostés , leur  substance  en  revient  aux  ra- 
cines , qui  la  redonnans  au  tronc  , icelui 
s’en  engrossit  d’autant  plus  que  plus  de 
fois  l’on  l’aura  reconppé  : comme  de  né- 
cessité à chacun  ente  ment  convient  faire. 
Par  ainsi,  l’arbre  en  t'en  montant  peu  à 
peu,  acquiert  cest  avantage,  que  d’estre 
plus  gros  par  le  bas , que  par  le  haut , 
selon  que  raisonnablement  l’on  le  sou- 
baitle  , pour  estre  capuble  île  supporter 
enson  temps , comme  ferme baze , grande 
quantité  de  branebeage  , et  pouvoir  ré- 
sister à la  violence  des  vents.  En  quoi  ne 
court  si  long  terme  , que  dans  cinq  ou  six 
ans,  voire  plustost,  par  le  bénéfice  du 
terroir , les  arbres  ne  soyent  parvenus  à 
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la  grosseur  convenable  pour  estre  replan- 
tés pour  la  dernière  fois  ; moyennant  gou- 
vernement requis,  et  du  boyau  et  de  l’ar- 
rousement  : sur-tout  de  la  conduicte  du 
ramage,  ci-devant  marquée,  prinse  de  la 
première  jeunesse  des  arbres , laquelle  , 
comme  la  plus  subtile  maistrisc  de  cest 
art , doit  estre  bien  entendue  , pour  la 
mesnager  en  toutes  sortes  d’arbres,  sau- 
vaiges  et  francs , estans  en  la  bastar- 
dière  et  ailleurs.  Et  qu’en  outre,  l’on  ad- 
t jouste  un  fort  paisseau  à chaque  arbre  , 
pour  là  fermement  attaché,  les  commis- 
' sures  des  entemens  se  pouvoir  bien  re- 
prendre etaisément  ressouder,  sans  crain- 
dre le  destourbier  des  vents,  ni  autres 
accidcns,  renverser  les  arbres , ainsi  qu’à 
plusieurs  sont-ils  sujets,  mesme  d’estre 
rompus  plus  en  l’endroit  des  enteures  , 
qu’ailleurs.  Eschéant  d’enter  les  arbres 
ja  grossets , conviendra  en  chacun  arbre 
loger  deux  greffes,  un  seul  n’en  pouvant 
occuper  le  tronc  : à la  charge  ( estant 
l’enteure  làicteen  bas  près  de  terre)  d’en 
coupperim  greffe,  les  deuxayans  reprins, 
assavoir,  le  plus  mince , laissant  l’autre 
s’en  monter  et  grossir  , pour  le  pied  et 
tige  de  l’arbre.  Mais  ce  sera  un  mois  ou 
six  sepmaines  après  avoir  enté  , non  de- 
vant, pour  avoir  temps  à convenablement 
se  résoudre  sur  telle  cslection.  Observerés 
au  reste,  tout  ce  qui  est  requis  au  gouver- 
nement des  nouveaux  arbres  entés,  selon 
leurs  particulières  propriétés  et  manières 
d’enter,  comme  ci-après  sera  amplement 
discouru  : ayant  au  préallable  monstre 
la  façon  et  moyen  de  planter  et  accommo- 
der les  arbres  (120). 


CHAPITRE  XIX. 

Planter  les  Arbres  au  Verger  et 
ailleurs. 


Pou  a un  préallable,  sera  prins  avis  sur 
l’entre-fossé  , afin  de  poser  les  arbres  de 
raisonnable  distance  l’un  de  l’autre,  ayant 
esgard  à l’ouvrage  où  l’on  les  destine  , au 
particulier  naturel  de  chacun  arbre , et 
au  lieu  où  1 on  est.  Si  on  désire  faire  des 
allées , ou  soyent  requises  deux  rengées 
d’arbres , faudra  planter  les  arbres  plus 
serrément  qu’ès  vergers  universellement 
complantés  , et  encores  plus , s’il  n’est 
question  d en  planter  qu’un  reng  pour 
border  quelque  possession.  D’autant  que 
ayans  des  costés  la  faveur  du  soleil , plus 
facilement  fructifieront  - ils  , qu’estans 
pressés  les  uns  des  autres.  Les  plus  grands 
ar  bres,  comme  noiers  et  chastagniers,  se- 
ront convenablement  posés  dehuictà  dix 
toises  l’un  de  l’autre  , n’en  plantant 
qu’une  rengée  : mais  si  deux , pour  ser- 
vir d’allée  , leur  en  faudra  dix  ou  douze. 
Les  plus  petits  , comme  pruniers  et  sem- 
blables , plantera-011  de  deux  toises  et 
demie  l’un  de  l’autre,  en  un  seul  reng, 
leur  donnant  demi  - toise  davantage , es- 
tant question  d’en  faire  deux.  Les  moyens 
seront  disposés  à l’équipolent  de  ces  deux 
mesures.  Pour  les  chasteneraies  et  noje- 
raies  , c’est  à dire,  pour  les  lieux  com- 
plantés universellement  de  ces  arbres-là, 
conviendra  l’entre  - deux  des  fosses  estre 
de  quinze  à seize  toises,  à cause  de  la 
grandeur  de  telles  plantes , dont  les  ra- 
cines et  branches  occupent  beaucoup  de 
V V 2 
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lerre  et  d’uer.  Es  olivetes , amandaies  , 
et  coudraies  , cinq  ou  six  toises  satisfe- 
ront. Touchant  les  fruictiers  du  verger 
(parmi  lesquels  peu  de  ces  arbres-ci,  ni 
de  noiers  et  chsstagniers,  sont  meslés,  at- 
tendu que  selon  les  climats  , eu  csgard  au 
revenu,  en  sont  faicles  des  forests  sépa- 
rées) , nous  leur  donnerons  quartier  en  la 
manière  suivante.  Les  pommiers , poi- 
riers , pruniers  , cerisiers , abricottiers  , 
peschcrs,  figuiers,  grenadiers,  coigniers, 
sont  la  plus  commune  fourniture  des  ver- 
gers : esquels  arbres , ad-joint-on  quelque 
nombre  de  cormiers,  cornooillers  , ineu- 
riers,  pins,  plus  pour  en  passer  lafantasie, 
que  pour  le  profit;  mesine  que  la  plus- 
part  d'iceux  viennent  d’eux-mesmes  par 
les  forests  agrestes,  sans  artifice,  selon  les 
pays.  Aux  pommiers  , comme  aux  plus 
grands  arbres  de  la  trouppe , nous  don- 
nerons le  plus  de  place.  Nous  la  limite- 
rons à six  ou  sept  toises  , équidistamment 
les  plantans  en  plusieurs  rengées  : aux 
autres  la  moitié  moins,  revenant  à trois, 
ou  à trois  toises  et  demie  l’un  de  l’autre. 
Et.  bien-qu’en  l'accroist  de  ces  arbres  y aie 
de  la  dillèrence , si  n’est-elle  tant  grande, 
pourtant,  qu’il  fallc  donner  à aucun  d’eux 
autre  particulière  portion , ceste-ci  estant 
r-  r*j,  raisonnable.  Tout  ce  dessus  s’entend  si 
on  est  en  pays  tempéré  , car  en  endroit 
Zu.n.C",  fort  battu  des  vents  , faudra  plus  serré- 
nient  planter  les  arbres  , afin  qu’unis 
ensemble  , puissent  aucunement  résister 
à telles  violences.  D’ordonner  ici  de  la 
distance  qui  doit  estre  par-entre  les  oran- 
gers , limoniers  , et  semblables  arbres 
précieux , n’est  à propos,  leur  délicatesse 
requérant  gouvernement  séparé,  comme 
sera  veu.  1 Jonques,  poursuivant  nostre 
verger,  dirai  plusieurs  s'estre  desceus  en 


la  disposition  de  leurs  arbres  , par  trop 
de  presse  ayans  tost  défailli.  Sous  le  crédit 
desquels,  m'estant  laissé  conduire  en  mes 
premiers plantemens , ai  trouvé,  parle 
refaire,  que  mieux  vaut  plan  1er  les  arbres 
trop  largement  , que  trop  estroictement. 
La  faculté  du  fonds  est  aussi  à considé-  i 
rer , d’autant  que  plus  grasse  est  la  terre,  g, 
tant  plus  au  large  convient  y planter  les  ™ 
arbres,  pour  l'accroist  plus  grand  qu’ils  y 
font, qu’en  maigre.  Après, faut  pourveoir 
h leur  situation,  mettant  les  plus  petits 
arbres  du  costé  de  midi,  pour  en  tel  en- 
droit jouir  à l’aise  de  la  faveur  du  soleil, 
et  estre  tenus  en  abri  par  les  grands  , 
plantés  vers  le  septentrion.  La  plus-part  / 
disposent  leurs  vergers  à la  quiuqu’once, 
pour  le  plaisir  de  voir  les  arbres  alignés 
droictement  en  tout  sens , et  les  diverses 
allées  qui  en  tel  ordre  se  présentent  à 
l’œil,  où  l’on  trouve  du  contentement , et 
du  profit  avec,  pour  l’aisance  du  labou- 
rage , y pouvant  la  charrue  jouer  sans 
destoiubier , et  le  soleil  passer  librement 
à travers  les  rengs  des  arbres , pour  la 
maturité  des  fruicts:  commodités  n'es- 
tans  ès  vergers  confusément  complantés. 
Toutes-fois  les  confus  ne  laissent  d’estre  r, 
recommendables  , et  pour  le  profit,  et 
pour  le  plaisir,  pourveu  que  les  arbres  ne 
soyent  par  trop  pressés.  En  voici  les  rai- 
sons, plus  au  long  représentées  sur  sem- 
blable article  en  l'édifice  de  la  forest,  que 
le  verger- paroist  à la  veue  plus  touffu, 
dont  les  arbres  sont  confusément  plantés, 
qu’estons  alignés:  qu’il  résiste  mieux  aux 
vents  , et  n’y  paroist  tant  la  défectuosité 
des  arbres  qui  meurent,  qu’eslans  plan- 
tés en  ligne  droicte.  Or  afin  qu’en  nos 
vergers  rien  ne  défaille,  différemment 
les  ordonnerons,  c'est  assavoir,  et  en 
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alignement , et  en  confusion  ; faisans  des 
vergers  séparés  et  de  l’une  et  de  l'autre 
sorte,  pour  avoir  le  contentement  qu  on 
reçoit  communément  de  l'assemblage  des 
choses  diverses.  Ces  vergers  ainsi  dispo- 
sés , seront  divisés  par-enlr’eux  en  larges 
et  droictes  allées , autant  longues  que  le 
lieu  le  permettra.  A quoi  pour  augmenter 
r le  plaisir  du  pourmenoir,  sera  ad-jousté 
ceci , que  de  distinguer  les  races  des 
arbres  , pour  distinctement  les  planter , 
chacune  selon  son  espèce  , dont  en  outre , 
plus  de  fruict  proviendra , que  si  elles 
estaient  confusément  meslingëes , chacun 
aimant  son  semblable.  Les  arbres  qui  le 
plus  rejettent  du  pied  , sont  les  plus  pro- 
pres à planter  confusément  : les  autres,  à 
estre  alignés , pour  de  tous  ensemble  tirer 
ce  qu’en  cest  endroit  l'on  désire,  assa- 
voir , passage  et  arrest  de  la  veue  ; telle 
diversité  rendant  le  verger  agréable.  A 
ceste  cause , planterons  confusément  les 
coudriers , grenadiers  et  coigners,  et  les 
autres  en  ligne  droicte  , laissons  néant- 
moins  à la  disposition  d’un  chacun,  d’en 
faire,  et  des  uns  et  des  autres  arbres , des 
vergers  confus  et  alignés , voire  d’en  uies- 
linger  les  arbres  par-ensemble , comme 
l’on  voudra  j en  ceci  n’y  ayant  aucune 
sujection. 

Après  ces  résolutions  , préparera-on  le 
'c{Z“Z  logis  des  arbres.  Les  fosses  en  seront  creu- 
' sées  fort  grandes,  c’est  à dire,  larges, 
pour  à l’aise  s’y  pouvoir  loger  et  allonger 
les  racines  des  arbres:  non  beaucoup  pro- 
fondes , par  n’en  estre  nul  besoin , at- 
tendu que  les  racines  ne  pénètrentguières 
avant  eu  bas  , pour  l’umertume  et  cru- 
dité de  la  terte  , qu’elles  refusent.  C’est 
pourquoi  par  dessus  toutes  autres  fosses , 
sont  plus  prisées  celles  qui  sontfaictes  en 


rayons  longs,  comme  ceux  ausquels  l’on 
plante  la  vigne , où  les  racines  des  arbres 
s'estendent  à volonté,  pour  le  facile  accès 
qu’elles  trouvent  dans  la  terre  de  nou- 
veau remuée  le  long  du  fossé  ou  rayon. 

De  telles  fosses  néautmoins  ne  nous  ser- 
virons-nous en  cest  endroit;  les  réservans 
au  plantemcnt  des  arbres  du  taillis,  où 
l’on  les  dispose  près  à près  l’un  de  l’autre  : 
ains  pour  l’espargne , ferons  - nous  des 
trous  et  lusses  séparées  , non  moindres 
en  largeur,  que  de  six  pieds,  en  terre  UH.urgm.-. 
nrgilleuse  et  forte  , et  de  quatre,  en  sa- 
blonneuse et  loible.  Moyennant  laqnelle 
espace,  les  racines  des  arbres  auront  du 
lieu  assés  pour  s’esgayer  à l’aise  , avant 
que  rencontrer  la  terre  des  extrémités  de 
la  fosse,  dont  la  durlé  ne  permet  aux  ra- 
cines de  s’y  fourrer  guières  avant.  Ces 
mesures-ci  sont  pour  les  fruictiers  du  ver- 
ger : aux  autres  estant  nécessaire  de  l'am- 
plifier selon  leur  portée,  comme  noiera; 
cliastagniers  , et  autres  de  la  campagne. 
Touchant  leur  profondeur,  outre  ce  que  ia^™/»»- 
ja  en  a esté  touché,  ceste  cause  sera  ad-  uT,ZrZ“ 
joustéc , pour  ne  fourrer  trop  avant  les 
arbres  en  terre  , que  la  poisantear  de  la 
terre,  singulièrement  de  celle  qui  se  ren- 
contre estre  argilfeuse,  estouffe  les  ra- 
cines des  arbres,  dont  tost  ils  périssent. 

Suffira  en  tel  endroit , creuser  les  fosses 
un  pied  et  demi,  en  intention  d’y  re- 
> mettre  au  fond  environ  demi -pied  de 
terre  assaisonnée  , pour'  sur  icelle  asseoir 
les  racines  des  arbres  en  les  plantant.  En 
terroir  sablonneux  et  léger,  quelque  demi- 
pied  davantage  y enfoncera-on  , comme 
aussi  la  raison  veut  faire  les  fosses  quel- 
que peu  plus  profondes  en  lieu  pendant 
et  seo,  qu’en  plat  et  humide.  En  crcu- 
saut  les  fosses , sera  faicte  distinction  des 
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terres,  pour  convenablement  les  employer 
selon  leurs  particulières  facultés.  La  pre- 
mière, de  la  superficie,  sera  reposée  d’un 
costé  , pour  la  mettre  au  fond  de  la  fosse 
à l'entour  des  racines  de  l'arbre,  comme 
svjwjwi.  la  meilleure  et  plus  substantielle:  l’autre 
jcttcra-on  de  l’autre  part  de  la  fosse , 
pour  finalement  l’en  achever  de  remplir , 
dont  ayant  essor  par  l’aer,  à la  longue 
elle  s’assaisonnera  : ainsi  d’amère  et  crue, 
se  rendra  douce  et  cuite,  pour  finalement, 
en  labourant,  mesiée  avec  celle  du  fond, 
les  deux  soyent  salutaires  pour  les  arbres. 
Quant  à la  figure  des  fosses , aucune  su- 
jcction  n’y  a-il , car  creusées  rondes  on 
quarrées  , n’importe  , pourveu  qu’elles 
soyent  larges  et  spacieuses  , en  quoi  ne 
pourrait  - on  excéder , pour  les  raisons 
dictes. 

je;  i Les  fosses  veulent  estre  faictes  long 
temps  devant  que  planter  les  arbres  : afin 
Z'Jn,\(Z'2  que  lnnt  plus  facilement  reprennent  les 
u,  „nPio:,r.  aj-bres,  que  injeux  préparée  s’en  treuvera 
la  terre  quand  l’on  les  y logera:  ce  qui 
ae  se  peut  faire  qu'à  la  longue , pour  dou- 
ter loisir  aux  saisons  de  cuire  la  terre  du 
:ond  et  des  costés  de  la  fosse  , et  par  là  , 
la  rendre  apte  à recevoir  et  nourrir  les 
racines  des  arbres.  Si  on  ne  leur  veut 
donner  un  an  de  terme , comme  les  An- 
tiques l’ont  commandé , pour  le  moins 
leur  faut-il  trois  mois  pour  se  préparer,  à 
moindre  temps  ne  le  pouvans  commodé-  •' 
ment  estre.  Mais  si  on  est  contraint  de 
les  creuser  à mesme  instant  qu’on  y veut 
planter  les  arbres  , en  ce  cas  , faudra 
brasier  dans  la  fosse  quelque  bois  léger , 
ou  des  bros8ailles  et  pailles  , afin  que  le 
feu  suppléant  au  défaut  du  soleil  et  des 
gelées  , en  prépare  la  terre.  Ou  bien  en 
plantant  les  arbres,  ne  remettre  dans  la 


fosse  aucune  terre  de  celle  qui  en  aura 
esté  tirée  en  la  creusant , oins  la  recom- 
bler d’autre  assaisonnée,  prinse  en  la  su- 
perficie du  lieu. 

Tels  projects  faicts  , les  fosses  prestes  , 
et  le  temps  convenable  à planter,  arrivé  , 
mettrons  la  main  à l’œuvre,  de  l'affection 
requise  et  particulière  à tant  noble  mes- 
nagerie.  J’ai  ja  monstré  quel  advance- 
ment  c’est  que  d’estre  fourni  de  plant  de 
raisonnable  grosseur  , et  combien  à cela 
l’on  se  doit  affectionner.  L'ayant  tel  qu’il 
appartient , prins  ès  taillis  et  forests  , ou 
nourris  ès  pépinières  et  bastardières , en- 
tés ou  non  , seront  plantés  en  la  manière 
suivante  : avec  ceste  distinction  , qu’ès 
pays  chauds  et  secs,  l’on  les  plantera  de- 
vant ou  dans  l’byver,  afin  que  l'humeur 
de  la  saison  les  favorisant , ayent  moyen 
de  se  reprendre,  pour  vigoureusement 
repousser  au  renouveau  : ès  froids  et  hu- 
mides , après  les  froidures  , pour  éviter 
que  le  trop  de  telles  importunités  procé- 
dantes de  la  longueur  du  temps , ne  leur 
empesche  et  la  reprinse  et  l’accroisse- 
ment. Encorcs  faudra-il  distinguer  les 
arbres  , pour  planter  les  premiers  ceux 
qui  piustost  florissent,  et  en  suite,  les 
autres , selon  que  piustost  ou  plus  tard  ils 
bourgeonnent.  Pour  un  préallable,  se- 
ront les  arbres  retirés  de  la  terre  et  arra- 
chés avec  ciu'iosité  , à ce  que  toutes  leurs 
racines  en  sortent  saines  et  entières,  si 
possible  est  : et  pour  ce  faire,  n’espargner 
ni  la  despenoe  ni  la  peine  requises , ni 
aussi  la  patience  nécessaire  en  ceste  ac- 
tion , de  peur  que  par  précipitation,  les 
arbres  mal  arrachés  , se  rendent  inu- 
tiles. Le  temps  à ce  le  plus  propre  est 
celui  qui  est  sans  froidures  , sans  cha- 
leurs , sans  pluies  , tendant  piustost 
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toutes-fois  à l’Ii timidité  qu’à  la  séche- 
resse. Mais  si  d’aveulure  estes  surprins 
ou  du  vent  ou  de  la  pluie , faudra  avec  pa- 
tience attendre  changement  de  temps  : 
principalement  si  la  pluie  cliet , pendant 
laquelle  n’est  possible  loger  commodé- 
ment les  arbres  , à leur  ruine  la  terre 
s’embourbant  à l’entour  des  racines.  Du 
vent  n’est  de  mesme , car  son  importu- 
nité se  peut  aucunement  dompter  par  ar- 
tifice : c’est  en  plongeant  les  racines  des 
arbres  dans  l’eau  , sur  l’instant  qu’on  les 
met  en  la  fosse  , par  le  moyen  de  quoi  la 
terre  sèche  s’attache  incontinent  aux  ra- 
cines, par  estre  mouillées  , dont  sont 
préservées  de  l'esvent.  Pour  cela  faire  ai- 
sément, de  l’eau  sera  charriée  sur  l'œuvre 
mesme,  avec  quelque  petit  vaisseau  por- 
tatif, assés  large  par  le  haut,  dons  lequel 
l’on  plongera  les  racines.  Touchant  au 
poinct  de  la  lune  autre  enquestc  n'en 
sera  faicte , que  s’arrester  à ce  qu’en  a ja 
esté  dict. 

u L’un  des  plus  difficiles  articles  de  ce 

" gouvernement,  est  le  transport  des  arbres 
d’un  lieu  en  autre  , pour  le  danger  émi- 
nent d’en  esventer  les  racines.  Par  quoi  si 
on  est  contraint  de  les  envoyer  cercher 
loin  , conviendra  après  qu’ils  seront  ar- 
rachés, empaqueter  bien  leurs  racines, 
les  couvrant  avec  des  drappeaux  pour  les 
conserver  trois  ou  quatre  jours , qui  est 
le  plus  qu’on  les  puisse  sainement  gar- 
der : ou  seroit  qu’ils  fussent  conduicts  par 
Latlcaux  ou  charrettes  , où  avec  de  la 
terre  on  les  accommode  presques  aussi 
bien  que  dans  un  jardin  : mais  charriés 
à doz,  autre  moyen  n’y  a-il  que  le  sum 
dict.  Le  meilleur  sera  , de  ne  garder  du 
tout  rien  les  arbres  arrachés  , ains  , si 
faire  se  peut  , les  replanter  à mesure 


qu’on  les  tire  du  lieu  de  leur  origine, 
leur  laissant  attaché  aux  racines  quel- 
que peu  de  leur  mère-terre , et  avec  icelle 
les  loger  en  la  fosse  pour  le  reste  de  leur 
vie.  Telle  commodité  ne  peut  estre  ail- 
leurs que  où  l’on  aura  nourri  et  eslevé 
les  jeunes  arbres  , ou  joignant  i celui  , 
auquel  l’on  les  replantera,  ainsi  que  très- 
profitabiement  se  pratique  par  la  voie  des 
pépinières  et  bastaidières.  Aucuns , par 
curiosité  , marquent  les  arbres  avant  que 
les  arracher , pour  les  remettre  à l'aspect 
du  ciel  sous  lequel  ils  sont  nés,  croyons 
que  par  tel  moyen  est  adoucie  l’altéra- 
tion qu’ils  souflrent  au  changement , et 
que,  replantéssous  la  mesme  situation  de 
leur  nourriture  , se  reprennent  mieux , 
et  s’aggrandisseut  plus  vigoureusement 
qu’en  autre.  Toutes-iois  parles  ordinaires 
expériences  recognoist  - on  que  telle  pri- 
meur, bien-qu’ utile , n’est  pourtant  né- 
cessaire : ne  laissans  les  arbres  de  profi- 
ter, quand  portr  les  renger  droictement 
en  la  fosse,  l’on  est  contraint  de  n’avoir 
csgard  à telle  observation. 

Est  nécessaire  d’étesler  les  arbres  de-  Km i„a„ 
vaut  que  les  replanter,  sans  leur  laisser  u' 
en  lafourcheure  que  des  chiquots  longs  i"w’ 
comme  les  doigts  : par  ainsi  les  vents 
u’ayans  sur  eux  point  ou  peu  de  prinsc  , 
leurs  racines  s’agraferont  plus  aisément 
en  terre,  et  leurs  rejetions  s’accrois  Iront 
plus  vigoureusement  que  si  ou  les  plan- 
toit  avec  les  branches.  Cela  sera  sim  terre, 
la  hauteur  d’un  homme  de  moyenne 
taille  , pour  là  former  la  naissance  des 
branches,  le  pays  n'estant  par  trop  battu 
des  vents;  auquel  cas  , conviendra  tenir 
les  arbres  plus  bas  d’un  pied  , et  davan- 
tage , comme  s'accordera  pour  le  mieux. 

Et  soyent  les  arbres  gros  ou  menus,  ainsi 
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veulent  - ils  estre  gouvernés , pour  de 
bonne  heure  les  façonner  comme  il  appar- 
tient. Aux  arbres  minces  ad-joindra-on 
dés  bons  paux  , pour  supporter  leur  foi- 
blessc  : sur  lesquels  se  reposans,  garentis 
de  In  violence  des  vents  , sc  reprendront 
et  s’accroistront  vigoureusement.  Là  on 
les  attachera  fermement  avec  des  liens 
doux  et  flexibles  , le  plus  que  faire  se 
pourra  , de  peur  d'en  offencer  l'escorce  , 
ce  que  prévenant , mettra-on  entre  la  li- 
gature, l’arbre  et  le  pau,  quelque  cous- 
sinet d’herbe,  de  vieux  drappeaux , ou 
d’autre  matière  à ce  propre. 

Commun  ‘ Revenant  aux  racines  : au  fond  de  la 
?ZoL  fosse  rejettera- on  quatre  doigts  ou  demi- 

pied  de  la  première  et  meilleure  terre 
qu’en  aura  esté  tirée  au-paravant , et  re- 
posée, comme  a esté  dict,  sur  laquelle 
l’arbre  sera  assis  et  ses  racines  escartées 
de  tous  costés  , sans  violence  , les  accom- 
modant au  plus  près  de  leur  naturel  qu’on 
pourra  , les  gardant  de  s’entTe-toucher  , 
n’entre  - croiser  l’une  l’autre.  A telle 
cause  sera  mis  par-entr'elles  de  souple  et 
desliée  terre  , dont  toutes  les  racines  se- 
ront couvertes,  les  unes  après  les  autres , 
avec  patience  ainsi  les  accommodant. 
Pour  cela  proprement  faire  , l’on  com- 
mencera aux  plus  basses  , puis  on  vien- 
dra aux  moyennes , et  finalement  aux 
plus  hautes  , selon  que  communément 
clics  se  trouvent  dispersées  ès  arbres, 
comme  par  estages  : par  ce  moyen  seront 
toutes  couvertes , sans  qu’il  y demeure 
aucun  cave  par  dedans  , dont  sera  évité 
l’esventcr  de  l’arbre  par  l’aer,  qui  de  né- 
cessité se  treuve  tou  s-jours  enclos  où  il  y 
a du  vuidc.  Ce  qui  des  racines  se  trouvera 
escorcé , froissé  , on  rompu  , provenant 
du  rude  arracher  ou  transport,  sera  ra- 


frcschi  et  osté  avec  la  serpe , avant  que 
loger  l’arbre  en  son  dernier  lieu  : mais  ce 
sera  avec  ceste  observation , que  de  faire 
rencontrer  la  plaie  joignant  la  terre , les 
racines  estans  couchées  : tant  pour  en 
éviter  la  pourriture  par  l’eau,  y ayant 
plus  d’entrée  estant  la  pluie  en  haut  qu’en 
bas , que  pour  la  naissance  des  nouvelles 
racines,  lesquelles  plus  facilement  sortent 
des  bords  de  la  plaie  ainsi  posée,  ou 'au- 
trement. En  logeant  les  racines,  pren- 
dra-on  garde  à ce  poinct , que  de  les  foire 
pendre  en  bas , et  jamais  regarder  en 
haut;  estant  ce,  chose  fort  préjudiciable 
à la  reprinse  de  l’arbre  : d’autant  que 
l'humeur  de  l’arbre,  selon  le  naturel  et 
propriété  des  choses  graves,  tendant  en 
bas,  porte  par  conséquent  sa  nourriture 
en  tel  endroit.  Par  quoi  se  trouvant  le 
bout  des  racines  logé  là  , là  aussi  avec 
l’humeur  descendra  la  vie  ès  racines  de 
l'arbre , et  d’elles  à son  tronc  et  à son 
brancheage,  ce  qui  ne  se  pourroit  faire 
estans  les  racines  autrement  posées.  La 
commodité  de  la  terre  mise  dans  la  fosse 
avant  que  l'arbre,  facilitera  ceci , attendu 
que  s'y  trouvant  cmmoncellée  au  milieu, 
l’arbre  s’y  asserra  par  dessus  ainsi  qu’on 
désire.  Les  racines  estans  couvertes,  l'on 
les  affaissera  doucement  avec  les  mains , 
sans  les  poiser  ne  presser  avec  les  pieds  , 
de  peur  d'en  rompre  aucunes  , comme 
cela  est  très-dangereux , y allant  trop  ru- 
dement. En  quoi  sont  à reprendre  ceux 
qui  y ad-joustent  les  coups  , avec  bat- 
toirs semblables  à ceux  des  paveurs  de 
rue.  Il  est  néantmoins  requis  tant  mieux 
Affermir  les  arbres , que  plus  sablonneux 
et  foible  est  le  terroir  : comme  au  con- 
traire , la  poisanteur  de  la  seule  terre  ar- 
gillcuse  et  forte  satisfaict  à ceci.  Ad-jouster 
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à la  terre  du  fonds , quelques  subtils 
engraissemens , est  chose  très-bonne  pour 
les  arbres  : par  quoi,  après  en  avoir  cou- 
vert les  racines  avec  la  première  terre, 
avant  que  passer  outre , pourrés  mettre 
par  dessus , non  des  fumiers  , ains  des 
neufs  terriers , qui  meslés  avec  la  terre 
restante,  de  tout  cela  la  fosse  s’achèvera 
de  remplir.  Les  gazons  des  près  sont  à ceci 
fort  bons  , desquels  l’berbe  se  pourris- 
sant dans  terre,  aide  beaucoup  à l'ad- 
vancement  des  arbres , pourveu  quelle 
ne  touche  à leurs  racines,  lesquelles  par 
trop  de  chaleur  provenante  de  ladicte 
herbe,  s’en  pourroient  offencer.  Les  ten- 
dres brins  du  bouis  couppés  ès  summités 
des  branches  , sont  ici  utilement  em- 
ployés , pour  le  naturel  de  telle  matière , 
long  temps  se  maintenans  dans  terre  sans 
s’y  pourrir , dont  la  terre  est  tenue  crave 
et  fresche.  Tout-d’une-main , en  achevant 
de  remplir  la  fosse , l’on  l’aggrandira  de 
quelque  peu  par  les  bords  : de  l’entour 
desquels  en  rompra-on  un  bon  demi- 
pied  avec  le  hoyau,  en  recomblant  la 
fosse  : ce  qui  facilitera  le  chemin  aux  ra- 
cines des  arbres , pour  s’y  esgayer , s’al- 
longeans  d’autant  plus,  que  plus  trouve- 
ront de  terre  mouvée  de  nouveau. 

En  remplissant  la  fosse , l’on  la  re- 
mettra en  son  premier  estât  , c’est  à 
dire  , l'on  l’unira  par  dessus  au  plan  de 
la  terre  , sans  relèvement  ni  enfonce- 
ment aucun , l’un  et  l’autre  estans  préju- 
diciables à l’arbre,  quoi-que  plusieurs  pra- 
tiquent le  contraire.  D’autant  que  par 
cestui-ei  , les  eaux  sont  trop  attirées  sur 
les  arbres,  en  danger  de  les  pourrir,  et 
par  cestui-lù  , les  racines  ne  s’accroissent 
profondément , comme  avec  raison  l’on 
désire  : ains  s approchons  par  trop  de  la 
Théâtre  d‘  Agriculture , Tome  II. 


superficie  de  la  terre,  le  plus  souvent 
c’est  à leur  ruine  , quand  par  la  véhé- 
mente chnlcur  du  soleil  pénétraut  facile- 
ment le  travers  de  la  monticule  du  relè- 
vement , les  racines  sont  bruslées  : pour 
laquelle  cause,  en  aucun  lieu,  ne  doit-on 
se  servir  de  tels  relèvemens.  L’enfonce- 
ment n est  tant  pernicieux,  estant  pour 
le  moins  utile  ès  lieux  secs , par  le  moyen 
duquel,  l’humidité-  parvient  jusques  aux 
racines , dont  elles  sont  nourries  et  con- 
traintes à se  profonder  avant  dans  la  terre, 
en  la  première  jeunesse  des  arbres  : les- 
quels un  peu  fortifiés , qui  pourra  estre 
dans  deux  ou  tr  ois  ans  , les  fosses  seront 
du  tout  remplies.  Les  nouveaux  arbres 
sont  quelques-fois  incommodés  par  les 
vers  , rongeons  leurs  racines  dans  terre. 
Cas  estant  qu’en  plantant  vos  arbres,  voyés 
parmi  le  terrain , de  ces  bestioles-là , fau- 
dra curieusement  en  sortir  tout  ce  qu’en 
pourrés  attrapper  : et  en  outre,  mesler 
avec  la  terre  de  la  fosse  , quelque  quan- 
tité de  cendres  de  buée , lesquelles  non 
seulement  tueront  les  vers  restans , ains 
adouciront  la  terre  , et  par  là  sera  rendue 
propre  à recevoir  les  racines  des  arbres. 

Je  n'ai  tellement  limité  le  corps  des 
arbres,  qu’on  n'en  puisse  planter  de  plus 
gros  que  de  la  mesure  que  je  leur  ai  don- 
née, voire  des  vieux  et  du  tout  aggrandis  ; 
mais , comme  j’ai  dict , avec  despence  , 
et  beaucoup  plus  grande  que  celle  qu’on 
employé  au  dresser  des  communs  ver- 
gers. Eschéant  de  replanter  des  grands 
et  gros  arbres,  soit  ou  pour  le  désir  de 
voir  tost  un  verger  de  port,  au  lieu  que 
désirés  , soit  pour  surroger  des  arbres  «le 
pareille  grosseur  à ceux  qui  sont  morts  au 
vieil  verger , afin  de  corriger  la  défectuo- 
sité des  rengées , le  moyen  sera  d’appres- 
X x 
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ter  aux  arbres  logis  grand  et  ample, 
c’est  à dire , de  leur  creuser  des  fosses 
fort  spacieuses  , larges  et  profondes  , à 
ce  que  leurs  racines  s’y  puissent  estendre 
à l’aise  sans  toucher  la  terre  dure.  Puis 
les  élester  entièrement , les  deschargeant 
de  toutes  leurs  branches  : après,  les  ar- 
racher avec  tant  de  patience , qu’aucune 
racine  ne  s’en  rompe , et  avec  icelles , 
entières  , les  planter  au  lieu  préparé. 
Avec  patience  aussi  l'on  estendra  les  ra- 
cines comme  elles  estoient  en  leur  pre- 
mier lieu,  sans  les  forcer  à autre  assiete, 
ni  aussi  poser  les  arbres , plus  ou  moins 
profondément  ni  en  autre  aspect  du  ciel , 
qu’ils  estoient  au-paravant  , afin  que 
mieux  ils  se  reprennent , et  moins  se  res- 
sentent du  changement,  que  moins  aurés 
altéré leurnalurelle  habitude.  Les  racines 
seront  envelopées  et  couvertes  de  terre 
desliée,  engraissée  long  temps  au-para- 
vant avec  des  vieux  et  menus  fumiers  : et 
si  bien  les  ageancerés , que  par-entr’eiles 
n’y  aie  aucun  vuide , ains  que  le  tout  soit 
rempli.  Ainsi  achevant  de  remplir  la 
fosse,  elle  sera  réunie  au  plan  de  la  terre. 
Et  à ce  que  la  chaleur  du  soleil  n’oü’ence 
les  racines  des  arbres,  les  desséchant,  l’on 
l’erapeschera  d'y  pénétrer,  quoi-que  la 
terre  par  dessus  icelles  soit  remuée  de 
nouveau,  par  des  ramages,  pailles,  et 
autres  choses  dont  tout  le  lieu  sera  couvert 
durant  l’esté  après  le  pluntement.  L'on 
préserve  aussi  les  racines  de  tel  mal , en 
y seman  t dessus  de  l’avoine  ou  de  la  vesse , 
dont  l’ombrage  tient  en  quelque  humeur 
leionds  , au  profit  des  arbres.  L’arrouser 
y sera  ad-joustë  en  la  grande  sécheresse 
pour  leur  première  année  s passée  la- 
quelle , ayans  prias  terre , ne  leur  sera 
requis  aucun  particulier  Iraictement.  Le 


temps  de  planter  tels  arbres  sera  plus 
propre  au  printemps  qu’en  l’automne  , 
et  ce  pour  le  respect  de  la  trenebe  des 
branches,  de  peur  que  les  froidures  de 
l’hyver  ne  tuent  les  arbres  : bien-que  les 
racines  requissent  plus  l’automne  que  le 
printemps,  pour  la  crainte  des  prochaines 
chaleurs  ; mais  il  tel  danger  est  pourveu 
par  les  moyens  susdicts.  A la  science  du 
planter  des  arbres,  sera  nd-jouslé  l'œil  ,.i 
du  père-de-famille , sans  lequel  peu  de  X, 
plaisir  aura-il  de  scs  vergers:  pour  l’igno- 
rance des  mercenaires , et  encores  plus 
pour  leur  paresse,  n’ouvrans(la  pluspart) 
en  l’absence  du  maistre  , que  desloyau- 
nicnt.  Or  s’il  est  question  de  tenir  de  près 
les  serviteurs  au  labourer  des  terres  , des 
vignes,  des  jardins,  à plus  forte  raison 
telle  solicitude  est  à propos  en  cest  en- 
droit , où  se  jettent  les  fondemens  de  la 
provision  des  précieux  fiuicts,  non  pour 
une  année  seulement  , ains  pour  plu- 
sieurs aages.  Tous  les  arbres  que  j’ai  faict 
planter  en  ma  présence , sont  venus  à 
bien , peu  exceptés  ; au  contraire , tous 
ceux  sont  morts  ou  languissent , dont  j’ai 
commis  le  planter  à mes  serviteurs.  Du- 
quel avis  se  pourra  servir  nostre  père-de- 
famille;  et  des  expériences  que  pour  lui 
j’ai  laictes  en  ceste  espèce  de  mesnage:  à 
ce  que  n’estant  contraint  d'en  venir  au 
refaire , il  s’asseure  jouir  tost  du  fruict 
de  son  plaisant  labeur,  moyennant  la  bé- 
nédiction de  Dieu  (121). 
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CHAPITRE  XX. 

L' Espalier  ou  Palissade. 

Ainsi  des  toute  ancienneté  a-oncslevé 
et  façonné  les  fruictiers  : à laquelle  dis- 
position ad-joustant  de  siècle  à autre 
tous-jours  quelque  chose  de  nouveau  , 
selon  que  les  hommes  sont  entreprenans  , 
est-on  finalement  venu  à ce  poinct , que 
de  faire  produire  des  fruicls  plustost  que 
ne  faisoient  nos  Ancestres.  Dont  l’inven- 
tion est  d’autant  plus  louable  , que  plai- 
Dttcr/pitm  Sant  et  profitable  en  est  l’usage.  Telle  or- 
"r*“  ' donnance  de  Iruictiers  est  appellée,  es- 
palier et  palissade,  par  laquelle  les  arbres 
plantés  en  haye  s’entre  - embrassent  et 
s’entre-lient  les  uns  les  autres  , sans  dis- 
tinction d’espèce,  jcttans  en  toute  liberté 
leur  bois,  leur  fleur,  et  leur  fruict , des- 
puis terre  jusqu'à  la  hauteur  qu'on  leur 
veut  donner  : sans  par  trop  craindre , ni 
les  vents , ni  les  sécheresses  (principaux 
ennemis  des  fruicts),  de  l’importunité  des- 
quelles injures  , estans  de  beaucoup 
exempts  par  leur  basseur , achèvent  leur 
port  à l’aise  , rapportans  abondamment 
des  fruicts  très- bien  cuits  et  préparés. 
Plaisante  est  aussi  telle  ordonnance,  par 
laquelle  les  arbres  s’accommodent  fort 
proprement  en  murailles  et  barrières, 
droictes  , curves  , en  toutes  figures  , se- 
lon que  diversement  l’on  les  désire , où 
paroistune  gaie  et  perpétnelle  tapisserie, 
couverte  au  printemps,  de  fleurs,  en  esté 
et  automne , de  fruicts,  enrichie  de  ver- 
dure : mesinc  en  hy  ver  ne  sont  ces  arbres- 
ci,  vuidcs  de  beauté,  quand  leur  bran- 


cheage  nud  , entrelassé  par  art  mesuré, 
’ageance  avec  grande  grâce. 

Que  les  fruicts  de  l’espalier  soyent  plus  r,  ,/■ 
beaux  et  meilleurs  que  ceux  qui  pro- 
cèdent  des  autres  arbres  , la  raison  le  " 
veut  et  l’expérience  le  preuve.  D'autant 
que  ces  arbres  ainsi  disposés  se  treuvent 
abonder  plus  en  racines  qu’en  rameaux: 
à raison  que,  selon  le  naturel  de  l’oeuvre, 
souvent  l’on  en  retranche  du  bois  en  les 
eslaguant , comme  sera  monstré:  cela  re- 
venant à l'utilité  des  fruicts,  qui  nourris 
avec  libéralité  , en  sortent  parfaictement 
bien  qualifiés.  Ce  que  tous-jours  n’avient 
de  ceux  des  arbres  des  vergers  communs, 
qui  souventes-foispar  sur-charge  de  bran- 
cheage,  langoureusement  les  produisent. 

A la  bonté  des  fruicls  , est  nécessaire  le 
beau  solage  , sous  lequel  estant  l’espalier 
dressé , pour  la  libre  jouissance  du  soleil 
et  de  l’aer,  produit  des  fruicts  très-bien 
qualifiés.  Touchant  la  quantité  , pour  le  £, 
peu  de  branches  que  chaque  pied  d’arbre  “ 
supporte  , à la  vérité  elle  est  petite  : mais 
laissant  la  particularité , pour  en  général 
prendre  tous  les  arbres  de  l’espalier , 
c’est  sans  doub te  qu’elle  est  grande,  ma- 
riés ensemble  rapportans  beaucoup  plus 
de  fruict,  que  les  autres  des  vergers  or- 
dinaires. Le  prenant , non  en  conte , 
ains  en  mesure  : d’autant  que  l’espalier 
occupe  très-peu  de  terre , au  regard  des 
vergers  communs,  qui  est  ce  qui  faict 
tuinbcr  la  balance  pour  l’espalier.  Con- 
cluant là-dessus,  qu’un  arpent  de  terre 
mployé  en  l’espalier,  rapporte  plus  de 
fruict  que  trois  en  verger  ordinaire.  Et. 
e peu  de  teére  se  cultivant  par  consé- 
quent avec  espargno,  recommende  d’au- 
tant plus  l’espulier,  que  plus  de  labeur 
convient  employer  à l’entretenement  des 
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B*jmV>r  autres  arbres.  Joinct  ce  très-notable  ar- 
mTfw'fa "■  ticle,  que  les  fruicts  paroissent  dans  trois 
ans  en  l’espalier,  après  en  avoir  enté  les 
arbres  , parce  que  n’ayans  besoin  que  de 
branches  pour  produire  des  fruicts,  en 
estans  les  arbres  raisonnablement  pour- 
vctis , dans  tel  terme  commencent  dès 
lors  à bien  fructifier.  Ce  que  l’on  ne  peut 
espérer  dans  si  bref  délai  des  autres 
arbres  , par  leur  estre  nécessaire  d’avoir 
des  tiges  hauts  et  gros  pour  fondement 
du  braucheage  , lesquelles  ne  peuvent 
s'nccroistre  et  façonner  qu’avec  longueur 
de  temps. 

& S'il  y a aucune  liberté  au  cours  du  jar- 
jjnage  ^ c'est  ^ l’entreprinse  de  l’espalier 
où  s’en  treuve  le  plus  : car  là  où  l’on  veut, 
peut-il  estre  dressé , haut  ou  bas , et  en 
la  figure  qu’on  désire.  Au  lieu  donques 
où  l’aurés  destiné  , soit  aux  orées  des  jar- 
dins , soit  à l’entre-deux  d'iceux,  divi- 
sant le  potager  d’avec  le  bouquetier , le 
médecinal  d’avec  le  fruictier  : soit  en 
traversant  aucun  desdicts  jardins  , par 
croisades  et  autrement  ; ou  posé  ailleurs 
pour  en  faire  des  longues  allées , droictes, 
curves,  et  d’autres  figures  , telles  qu'on 

e.  désire  ; seront  faicls  des  petits  fossés  sem- 
blables  à ceux  où  l’on  plante  la  vigne  , 
profonds  d’environ  deux  pieds  (tant  les 
enfonceant  pour  la  raison  ci-après  mar- 
quée), et  larges  à discrétion  , trop  ne  le 
pouvans  estre.  Les  fossés  demeureront 
ouverts  long  temps  , pour  avoir  loisir  de 
se  cuire  ès  costés  et  au  fond , où  lors 
qu’on  y plantera  les  arbres  , rejetlera-on 
quatre  doigts  de  la  meilleure  terre , prinse 
en  la  superficie  du  lieu , et  à telle  cause 
gardée  à part,  sur  laquelle  seront  assis 
les  arbres,  accommodés  et  chaussés  comme 
dessus  a esté  dict.  Là  au  cordeau , si  c’est 


en  ligne  droicte , seront  les  arbres  équi- 
dislainment  rongés  de  pied  et  demi  l’un 
de  l’autre  : estant  question  de  les  poser 
en  rond  ou  en  autre  ligne  curve,  ce  sera 
par  l’addresse  de  l’œil , et  par  autres 
guides  et  mesures  qu'on  prendra  selon 
l’art  , gardant  tous-jours  la  distance  et 
esgalilé  par-entre  les  arbres,  susdictes. 
De  la  grosseur  des  arbres  du  verger  se- 
ront choisis  ceux-ci , c’est  à «lire , de  la 
grosseur  qu’on  les  plante  au  verger  , pour 
advanecment  d'oeuvre,  car  les  plantant 
trop  minces , le  plaisir  de  ce  mesnage  en 
seroit  importunément  retardé.  En  plan- 
tant les  arbres,  le  fossé  ne  sera  du  tout 
recomblé,  ains  y sera  laissé  un  vuide  de 
demi-pied , pour  donner  moyen  d'enter 
les  arbres  entre  deux  terres  : où  reprinses 
les  enteures,  et  leur  plaie  consolidée , lors 
le  fossé  sera  entièrement  rempli  et  réuni 
au  plan  : ce  qui  pourra  estre  au  bout  de 
deux  années,  à conter  du  planlcinent, 
et  autant  longuement  demeureront  les 
fossés  ouverts  par  le  dessus.  La  cause  do 
ceste  particularité , et  le  profit  qui  en  re- 
vient représenlerui-je  ci-après  : pour  vous 
dire  ici  qu’incontinent  avoir  planté  vos 
arbres , les  coupperés  sur  terre  un  pied 
et  quart , plus  ne  les  en  ferés  ressortir  : 
afin  que  tant  mieux  s’affermissent  par  ra- 
cines, que  moins  de  bois  leur  donnerés  à 
nourrir.  Ainsi  les  arbres  accommodés , se 
reprendront  très-bien  , faisans  nouveaux 
jettons  , sous  lesquels  recouppera-on  le 
tronc  , lors  qu’il  sera  question  d’en  enter 
l’arbre , si  ja  ne  l'a  esté  dès  la  bastardière, 
ou  de  le  réenter  pour  plus  d’ulfranchisse- 
ment.  Ici,  sans  distinction  de  race  ne 
d’espèce,  employé -on  la  pluspart  des 
arbres  domestiques,  mcslans  ensemble 
ceux  de  noiau  et  à pépin,  sans  crainte  que 
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leurs  différentes  qualités  les  entre-incom- 
mudent.  D’autant  qu'aynns  par  les  costés 
et  de  soleil  et  d’aer  à suffisance , chacun 
pour  sa  nourriture  en  tire  abondamment. 
De  telle  assemblée  d’arbres,  tou tes-fois, 
oslera  - on  le  figuier  , à cause  qu’il  ne 
soulfre  d’estre  taillé  qu’avec  difficulté, 
comme  de  nécessité  tous  ceux  de  l’espa- 
lier faut  qu’ils  le  soyent.  Le  coudrier  aussi- 
en  sera  banni , à cause  que  son  ramage 
abonde  trop  à l’équipolent  du  commun 
des  autres,  ausquels  convient  s’assujet- 
tir : et  pour  la  mesme  cause  , le  noier  et 
t cbastagnier.  Très-bien  pourra-on  de  cha- 
cune de  ces  espèces-là , faire  des  espa- 
liers séparés , qui  se  représenteront  de 
bonne  grâce  , mesme  les  coudriers  , par 
dessus  tous  autres  arbres,  se  ployons 
comme  l’on  veut  , et  se  plaisans  à la 
couppe  : dont  l’on  les  ageancc  à volonté  , 
tan  t leurs  rejects  sont  flexibles  et  obéissans, 
reproduisons  vigoureusement.  Aussi , des 
seuls  oliviers  se  pourra-on  servir  en  cest 
endroit,  dont  l’on  aura  plaisir  et  profit , 
pour  la  beauté  de  la  couleur  immortelle 
de  ses  fueilles  , et  richesse  de  son  friiict. 
*u>  Comme  l’espalier  est  composé  de  di- 
ft"u" . verses  natures  d’arbres,  aussi  en  divers 
temps  convient-il  les  planter  , selon  les 
précédentes  addresses.  Ce  qui  sera  aisé 
à faire  , n’estant  question,  lors  qu’on 
plante  les  primerains  et  bastifs  , que  de 
laisser  place  pour  les  demierains  et  tar- 
difs : par-ci  par-là  au  fossé  par  ouver- 
tures , selon  les  endroits  esquels  vous  leur 
aurés  marqué  logis  , pour  les  y planter 
en  saison.  C’est  toute  la  peine  que  donne 
l’espalier  la  première  année  , car  sans  y 
ad-jouster  aucun  bois , convient  en  laisser 
pousser  et  croistre  les  arbres , à quoi  l’on 
les  soliciter  a par  serfouer  et  sarcler , ainsi 


les  desebargeant  d’importun  voisinage, 
s’udvanceront  gaiement.  L’année  d’a-  & . 

près  , généralement  seront  entés  tous  les 
arbres,  francs  etsauvaiges,  parce  moyen 
rendant  ceux-ci  bons , et  ceux-là  meil- 
leurs. Ce  sera  en  temps  et  façons  conve- 
nables à leur  particulier  naturel,  ailleurs 
représentés.  Tout-d’une-main  , ad-join-  '■ 
dra-on  au  nouveau  espalier  le  bois  né-  /«.'*■ 
ccssaire  pour  le  façonner  , servant  de 
moule  pour  faire  prendre  pli  convenable 
aux  nouveaux  jettons  provenans  des 
entes  (comme  les  ceintrcs  servent  aux 
maçons,  bastissans  leurs  voûtes),  lesquels 
se  laisseront  manier  selon  vostre  désir, 
à cause  de  leur  ployable  jeunesse.  Ainsi 
l’on  y procède. 

Entre  deux  arbres  , un  pan  droict  est 
fermement  fiché  dans  terre,  l’en  faisant rtafU*" 
autant  ressortir  en  haut,  qu’on  délibère 
faire  monter  l’espaüer:  ageanceantsi  bien 
cespaux,  que  droit ts  en  perfection,  tous 
d’une  hauteur  et  équidistamment  plan- 
tés, ressemblent  à un  reng  de  coiomnes 
posées  par- vrai  art  d’architecture.  Puis  , 
avec  des  bons  oziers , seront  fermement 
attachées  aux  paux,  des  perches  ou  lates 
droictes , qu’on  disposera  en  quatre  ou 
cinq  rengées  traversantes  les  paux  , assa- 
voir, l’une  au  plus  haut  des  paux,  l’autre 
en  bas,  à quatre  doigts  sur  le  plan  de  la 
terre , au-dessus  de  l’enteure  des  arbres, 
et  entre  deux  , les  autres  par  distances 
égales.  Ces  appuis  préparés  , l’on  atten- 
dra l’cffect  des  entes , pour  y attacher  les 
jettons  à mesure  qu’ils  s’allongeront.  A 
la  manière  qu’on  lie  les  vignes  à ligno-  »■ 
lot , sont  ces  nouveaux  brins  attachés  à la 
première  perche  près  de  la  terre , les  y 
recourbant  en  archet  d’un  costéet  d’autre. 

Les  ligatures  seront  oziers  doux  et  flexi-  aS!'"”'" 
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blés,  afin  qu’elles  n’escorchent  les  tendres 
branches , ains  que  sans  les  offencer , les 
retiennent  en  office.  Ces  jettons  - ci  se- 
ront escartés  les  uns  des  autres  tant  esga- 
lement  qu’on  pourra  , pour  leur  faire  oc- 
cuper le  vuide  par  proportionnée  mesure: 
retranclieant  des  brins  tout  ce  qui  par 
trop  de  presse  empesche  l’ageancement 
de  l’ouvrage  : n’estant  convenable  de 
s’entasser  les  uns  sur  les  autres.  Mais  en 
ce  retranchement , est  nécessaire  d’estre 
fort  retenu , n’en  couppant  des  jettons 
avec  le  1er,  pour  la  première  année,  que 
le  moins  qu’on  pourra , pour  les  raisons 
dictes.  Seulement  se  contcntera-on,  en  ce 
commencement , de  ployer  les  jettons  sur 
la  perche^  des  deux  costés , comme  a esté 
monstre,  attendant  plus  d’advancement 
l’année  suivante  : en  laquelle  l'era-on 
jouer  la  serpe  , couppant  du  brancheage 
des  entes  , tout  ce  qui  s' escortera  dedans 
et  dehors  l’allée  , alin  de  le  contraindre 
à fournir  la  barrière  selon  l’ordonnance 
de  l’espalier.  Après  avoir  occupé  la  pre- 
mière barrière  ou  perche,  l’ente  pro- 
duira nouvelle  matière  pour  la  seconde , 
puis  pour  la  troisiesme , et  suivantes,  re- 
jettaut  puissamment  en  haut  et  tant  hau- 
tement , qu’il  faudra  l’arrester  en  lui 
couppant  les  sommités,  ayant  attaint  la 
mesure  qu’aurés  donnée  à l'espalier. 
Chacune  année  sera  réitéré  l’attache- 
ment des  jettons  , les  ageanceant , coup- 
pant , recourbant , par  la  guide  de  la  be- 
songne  : et  sans  s’assujettir  de  les  lier 
tous  aux  perches , en  pourra-on  attacher 
aussi  quelque  partie  sur  leur  bois  mesnie, 
selon  que  mieux  s’accordera  , se  gardant 
cependant  d’en  rien  rompre  par  trop 
rude  maniement.  En  quelque  lune  que  ce 
soit  est  bon  d’ouvrer  en  ceci , pourveu 


que  le  temps  soit  beau  et  serein,  sans 
pluie , ui  excessifs  vents  et  froids.  Les 
paux  et  perches  seront  faicts  de  bois  non  ‘Z 
tortu , ains  du  plus  droict  qu’il  sera  pos- 
sible  de  trouver  : de  chesue  de  refente , 
dechastagnier,  ou  d'autre  à cela  propre. 
Ici  se  ployé  très-bien  le  saule,  mais  son 
peu  de  durée  le  faict  poslposer  aux  chesue 
-et  chastagnier  : à faute  desquels  l'on  l’em- 
ployera  , toutes-f'ois  ce  sera  à la  charge 
du  refaire  , la  nécessité  y eschéant  : la- 
quelle ne  sera  par  trop  importune  , puis 
que  l’espalier  n’a  besoin  d'appui  que  du-  " 
rant  quatre  ou  cinq  ans , dans  lequel  ™ 
temps  , ces  arbres  se  rendront  si  bien  r 
fortifiés  , que  sans  autre  aide  que  d’eux- 
incsmes  , par  - entr’eux  se  supportans  et 
s'entre-tenans,  demeureront  au  lieu  et  eu 
la  manière  que  leur  aurés  ordonné.  Ce 
qui  espargne  et  la  peine  et  la  despence  , 
par  n’estre  nécessaire  d’y  remettre  aucun 
bois  pour  l’avenir  : ou  seroit  que  défail- 
lant l’espalier  par  vieillesse,  recouppant 
ses  arbres , il  falle  le  renouveller  entière- 
ment. Si  c’est  bois  de  saule  ou  de  peuple 
qu’on  employé  en  cest endroit,  sera  requis 
de  le  blanchir  en  l’escorccant  et  pellant , 
pour  la  beauté  et  durée  : principalement 
pour  garder  que  les  paux  fourrés  dans 
terre  ne  s’y  reprennent  et  enracinent, 
au  détriment  des  entes. 

Eschéant  qu’aucun  arbre  détaille,  soit  .t 
ou  par  n’avoir  voulu  reprendre  en  plan- 
tant,  ou  se  mourir  en  entant,  aussi  tost 
la  saison  revenue  , d’autres  arbx-es  seront 
>gés  en  leur  place  , des  entés  s’il  est 


;si ble  Aussi  réeu  tera-oi 


ront  bien  rencontré  la  première  fois  , afin 
de  réparer  les  défectuosités  qui  pour- 
roient  estre  en  l’œuvre.  Au  cas  que  les 
arbres  voisins  desmorts,  pour  l'abondance 
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de  leur  ramage  , ayent  occupé  la  place 
de  ceux  qui  ont  défailli , ne  vous  mettés 
en  peine  d’y  en  replanter  d’autres,  tant 
pour  la  difficulté  de  leur  reprinse  parmi 
telle  presse,  que  pour  n’estre  la  chose 
nécessaire  : attendu  que  ces  voisins-là  sa- 
tisferont largement  à telles  défectuosités. 
-,  Est  laissé  à la  liberté  du  jardinier,  s’il 
void  que  ses  espaliers  ne  sc  fournissent 
uniment  et  à suffisance,  d’en  coupper 
universellement  un  ou  plusieurs  quar- 
tiers , demi-pied  dessus  l’entcure  decha- 
cun  arbre  , par  où  rejcttans  copieuse- 
ment , il  réparera  les  lieux  qu’il  désire  , 
les  remettant  tout  de  nouveau  avec  plus 
de  lustre  qu’au  commencement  ; joinct 
que,  par  tel  renouvellement,  les  fruicts 
r.  s’en  augmenteront  en  bonté.  Et  si  tout- 
d’ une-main  il  réente  généralement  tous 
les  arbres  de  l’espalier,  tant  soit  peu  sur 
l’cnteure,  ou  de  ses  propres  fruicts  , ou 
d’autres  meilleurs,  ce  sera  pour  lui  fuire 
produire  des  fruicts  du  tout  excellons  en 
bonté  et  beauté.  Par  tel  ordre  aussi  sc 
rajeunira  l’espalier  , quand  par  vieillesse 
se  treuvera  surchargé  de  brancheage  , 
dont  la  trop  grande  abondance  lui  oste 
et  le  lustre  et  le  fruict.  Pour  lequel  renou- 
vellement faire  à propos , a esté  pourveu 
dès  le  fondement  de  l’espalier,  ayant  or- 
donné les  arbres  en  estre  plantés  assés 
profondément , afin  de  les  pouvoir  par- 
après  commodément  enter  entre  deux 
terres  sur  le  franc , eschéant  réformation. 
Ainsi  ne  paroistra  en  l’espalier  que  nou- 
veau bois  , tout  le  vieil  demeurant  caché 
dans  terre  , icelle  réunie  au  plan  du  lieu  : 
dont  se  remettra  à fructifier  à son  accousr 
tumée  , voire  produira-il  fruicts  plus  ex- 
quis qu’au-paravant  , par  l’artifice  du 
réenter. 


J’ai  dict  en  l’ordonnance  de  l’espalier  n,w.«. 
n’y  avoir  aucune  sujection.  Suivant  laL  'P,”ru 
quelle  liberté  l’homme  d’esprit  semaniera 
diversenfent  encest  endroit,  drcssantdes 
espaliers  de  différentes  sortes  , pour  or- 
nemens  de  son  lieu.  En  allées  de  deux 
rengées  équidistantes  de  douze  à quinze 
pieds  : les  unes  droictes  , les  autres 
curvcs , à l’entour  de  ses  jardins,  en  tra- 
vers, s enlre-croisans  les  unes  les  autres, 
comme  mieux  se  pourra  accommoder. 

Aussi  en  environnera-il  des  jardins  sé- 
parés, taillés  de  diverses  figures,  trian- 
gulaires , quadrangulaircs  , pentagones, 
rondes  , ovales , et  autres  par  la  guide  de 
la  fantasie.  Pour  en  aucuns  de  tels  jardins 
mettre  du  saffran  , en  d’autres  des  lé- 
gumes , des  chardons-  à - bonetier,  du 
gaude  , de  la  garance  , et  semblables 
choses  plaisantes  à l’oeil  et  profitables  à 
la  bource.  Des  riches  labyrinthes  dresse- 
on  avec  des  espaliers,  pour  l’abondance 
du  fruict  qui  eu  sort , et  très-piaisans 
avec  , pour  la  gentillesse  de  l’enlrelas  de 
leurs  diverses  plantes.  Ainsi  qu’un  ingé- 
nieusement composé  de  cerisiers , se  void 
au  jardin  de  monseigneur  leConnestable, 
à Alés,  joignant  une  très-belle  tonuc  de 
meuners  blancs. 

Les  bouts  et  cimes  des  arbres  seront  h,  m-. 
roignés  à toutes  les  fois  qu’on  s’appcrce- 
vra  excéder  la  mesure  donnée , qui  pourra 
estre  de  quatre  à cinq  pieds  pour  les  plus 
bas  , et  de  neuf  à dix  pour  les  plus  hauts. 

Sur  lesquels  ne  souffrir é s sur-saillir  au- 
cuns jetions,  ains  là  justement  et  uni- 
ment les  ferés  coupper.  Si  toutes-fois  y 
voulés  laisser  quelques  arbres  sur-sail- 
lans  les  autres , le  pourrés  fuire  , pourveu 
que  ce  soit  par  mesure  limitée,  en  orne- 
ment de  l’espalier , qui  sera , si  de  trois 
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en  trois  , ou  de  quatre  en  quatre  toises 
laissés  snr-croistre  un  arbre  autant  l’un 
que  l’autre  : et  les  taillés  tous  de  inesme 
façon,  en  rond,  en  pyramide  ou  autre- 
*“  ment  : car  telle  rengée  d’arbres  ayant 
pour  fondement  l'espalier,  se  représen- 
tera très-agréable.  Aussi  pourra-on  espar- 
gner  en  l’extrémité  de  l'espalier  des  cré- 
neaux ou  merlets  : façonner  le  bout  en 
poinctes  à ondes  et  autrement,  comme 
l’on  voudra  : en  bas , faire  des  portes  en 
arcade;  au  milieu,  des  fenestres  quar- 
rées,  rondes,  ovales.  D’en  faire  des  ber- 
ceaux voutoyés  , est  chose  préjudiciable 
aux  fruicts , pour  n’y  pouvoir  meurir  à 
cause  de  l’ombrage  : toutes-fôis  si  telle 
considération  n'a  lieu,  l’on  se  pourra  sa- 
tisfaire en  cest  endroit,  avec  asscurancc 
d’avoir  des  bons  fruicts  , au  moins  en 
l’extérieur  de  l’espalier,  à l’aspect  du  so- 
leil. Quant  à l'espcsseur  convenable  aux 
murailles  ou  barrières  de  l’espalier , cer- 
taine mesure  n’en  peut-il  estre  donnée, 
cela  dépendant  de  la  faculté  des  arbres  et 
de  leur  aage:  tant  y a que  la  plus  dési- 
rée est  lapins  petite,  comme' d’un  pied  , 
ou  d’un  pied  et  demi.  A laquelle  mesure 
et  à celle  de  la  hauteur  prescrite  convien- 
drait s’arrester,  si  l’obéissance  des  arbres 


le  permettoit.  Mais  leur  grand  accroisse- 
ment, à la  longue,  comme  chevaux  es- 
chappés  , les  faisant  sortir  de  leurs  li- 
mites , contraint  d’en  venir  au  refaire  par 
retaillemens,  comme  a esté  monslré. 

Les  premiers  espaliers  ont  esté  faicts  de 
..ti  pommiers  nains,  dicts  de  Sainct-Jan,  pour 
Ç,'.  l’opinion  qu’on  avoit,  telle  seule  espèce 
de  fruict  souffrir  d’estre  ainsi  bassement 
maniée.  Après  s’y  servit-on  des  petites 
poires  musquées:  et  finalement  paressai 
a-on  treuvé  presques  tous  fruicts  se  ployer 


en  telle  sorte  de  verger.  Ce  que  pour  un 
temps  aucuns  ont  caché , donnans  à 
entendre  que  c’estoit  espèces  de  fruict 
particulières , dont  l’on  composoit  l’es- 
palier, par  singidarité  les  greffes  en  es- 
tans  transportés  des  Indes.  Est  nécessaire  u/m  * 
tenir  curieusement  cultivés  les  deux  cos- 
tés  de  l’espalier,  un  couple  de  pieds  d’un 
chacun,  l’amender  de  bons  terriers  selon 
le  besoin;  et  utile  l’arrouser  quelques- 
fois  en  esté,  ès grandes  sécheresses.  Aussi 
c’est  toute  la  despence  qu’il  y convient 
faire  pour  son  entrcteneinent,  petite  pour 
le  fruict  qui  en  sort. 

C’est  la  conduicte  de  l’espalier,  auquel 
nostre  mesnager  ad-joustera  ce  qu’il  ju- 
gera le  pouvoir  rendre  du  tout  magni- 
fique , selon  les  journalières  inventions 
des  gens  d’esprit.  Estimant  pour  fin  de 
ce  discours  , n’estre  besoin  d’en  défendre 
l’approche  aux  bestes,  la  chose  parlant 
d’elle-mesme.  Joinct  que  , puis  que  l'es- 
palier ou  palissade  est  logé  dans  l’enclos 
des  jardinages,  il  ne  pourra  estre  qu’en 
bonne  et  seure  garde  , et  pour  les  arbres 
et  pour  les  fruicts  (122). 


CHAPITRE 
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CHAPITRE  XXI. 
De  [ Enter  en  général. 


A p nÈs  avoir  planté  les  arbres,  convient 
les  enter  pour  les  ailranchir  , si  ja  ne  l’ont 
esté , dès  la  bastardière , ou  qu’on  les 
vueille  réenter  pour  le  raffinement  du 
fruict  : ce  qu'en  plusieurs  manières  l’on 
faict,  comme  sera  monstré.  Science,  par 
■u.sliu.t.  jugement  universel,  estimée  la  plus  ex- 
cellente de  l'agriculture , comme  celle 
qui  donnant  lustre  au  reste  du  gouverne- 
ment des  champs , a esté  , non  seulement 
chérie,  ains  presques  adorée  de  plusieurs 
grands  personnages  arrestés  à la  con- 
templation de  ses  supernaturels  cffects. 
Cyrus,  roi  de  Perse,  est  célébré  ès  his- 
toires, pour  avoir,  avec  beaucoup  d’arti- 
fice , de  ses  propres  mains , dr  essé  des 
beaux  vergers.  Parmi  les  vertueux  exer- 
cices du  grand  roi  François  , est  couché 
le  temps  qu’il  employoit  à enter  lui- 
mesme  des  Iruicticrs.  Aux  grands  capi- 
taines, sénateurs,  préteurs  de  l’antiquité, 
avons-nous  de  quoi  ad-joindre  des  excel- 
lens  seigneurs  gentils-hommes  et  autres 
vertueux  personnages , de  toutes  robes  et 
diverses  nations,  qui  aujour-d’hui  prisent 
l'admirable  science  d'enter  , par  la  dou- 
ceur de  laquelle  , comme  par  un  fort  ha- 
meçon , plusieurs  sont  attirés  à l’universel 
exercice  de  l’agriculture.  Et  de  faict , ce 
n’est  pas  sans  cause  que  la  science  d’enter 
ravit  l’entendement  humain.  Car  quelle 
chose  peut  faire  l’homme  plus  appro- 
chante du  miracle,  que  d’insérer  le  bout 
d’une  branche  d’arbre,  longuement  gardé, 
Théâtre  d’ J griculture  , Tome  II. 


transporté  de  lointain  pays , sur  le  tronc 
d’un  autre  arbre  , là  lui  faire  prendre  vie 
el  accroissement , et  avec  communication 
de  substance  , ensemble  fructifier  ? De 
contraindre,  par  ce  moyen,  un  poirier, 
de  produire  des  pommes  : un  prunier, 
des  abricots  : un  coignier  , des  mesles  : 
un  aubespin , des  poires , et  semblables? 
D’en  diversifier  les  naturels  , changeant 
leurs  figures  , grandeurs  , couleurs  , 
odeurs,  saveurs  ? D’advancer  les  fruicls 
tardifs,  retarder  les  liastifslEt  en  somme, 
faire  des  fruicts  tout  uou veaux,  mestifs, 
voire  monstrueux  ? Ces  choses  aviennent 
par  enter  , inesme  avec  facilité,  comme 
s'expérimente  tous  les  jours.  Saturne  a 
monstré  la  science  d'enter  les  arbres , par 
le  tesmoignage  de  AI acrohe . T line  en  J°  ' 
donne  l’invention  à un  berger,  qui  accom- 
modant sa  logete , sans  y penser  , leurra 
le  bout  d'une  branche  vifve  de  fruicticr , 
dans  le  tronc  d'un  arbre  freschement 
couppé , où  se  reprenant  et  s’accroissant, 
par  nouvelle  vie  , manifesta  la  merveille 
de  l’œuvre.  Duquel  accidenL  l'art  d’en- 
ter estant  sorti , et  à la  longue  raffiné  par 
nouvelles  additions,  selon  le  naturel  des 
choses  inventées,  finalement  l’a-on  ré- 
duict  en  tel  poinct , que  par  diverses  ma- 
nières , avec  esbahissement , l’on  ente 
aujour-d’hui  les  arbres.  Sur  toutes  les- 
quelles , en  a-on  choisi  quatre  pour  prin- 
cipales, dont  la  facilité  en  a faict  retenir 
l’usage;  sçavoir,  en  fente^  en  petite  co- 
ronne , en  escusson , en  canon.  Des 
autres  , pour  y avoir  plus  de  curiosité 
que  d’asseurance  , n’en  ferons  grand  es- 
tât : néantmoins , pour  contenter  les  per- 
sonnes, sera  monstré  en  son  lieu,  com- 
ment l’on  s’y  gouverne.  Et  en  cest  en- 
droit , tr aiderai  amplement  des  précé- 

v 7 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque 


3 54 


SIXIESME  LIEU 


(lentes,  comme  «les  plus  faciles  et  plus 
asseurées  à tirer  service. 

L’enter  en  fente  ou  en  coin , par  d’au- 
cuns en  poupée,  et  en  petite  coronne  ou 
entre  l’escorce  et  le  bois , sont  en  mesme 
prédicament,  parce  qu’en  l’une  et  l’autre 
sorte  se  sert  - on  de  greffes , les  insérant 
sur  arbres  sauvaiges  ou  francs.  Aussi 
grande  sympathie  ont  ensemble  l’escus- 
son  et  le  canon,  puis  que  c’est  communé- 
ment par  jettons  nouveaux  qu’on  ouvre 
en  cest  endroit,  au  printemps  et  en  esté, 
tandis  que  la  sève  dure  ès  arbres.  Par 
quoi  ces  quatre  manières  d’enter  peuvent 
eslre  réduictes  à deux , mettant  les  deux 
premières  en  un  ordre , et  les  dernières 
en  un  autre.  Indifféremment , sur  tous 
arbres  ni  en  tous  temps,  ne  doit-on  em- 
ployer toutes  façons  d’enter  , ains  distin- 
guer ces  choses  , et  les  espèces  des  arbres, 
pour  convenablement  marier  les  francs 
avec  les  sauvaiges.  Par  l’escusson  et  ca- 
non beaucoup  plus  d’arbres  sont  entés  que 
par  greffe  , d’autant  que  la  délicatesse  de 
l’escorce  de  quelques  - uns  ne  peut  souf- 
frir le  greffe , soit  en  fente , soit  entre 
l’escorce  et  le  bois  . mais  l’escusson  et  le 
canon  s’accommodent  presques  par  tout. 
Ces  façons -ci  d’enter  ne  sont  néant- 
moins  tant  utiles  que  celles-là  , à cause 
que  les  jettons  dont  l’on  tire  les  escussons 
et  canons  ne  peuvent  estre  gardés  que 
quelques  heures  avant  que  d’estre  mis  en 
œuvre,  se  flestrissans  en  peu  de  temps  : 
au  lieu  que  plusieurs  mois  conservc-on 
les  greffes,  sains  et  entiers,  sans  estre 
employés.  Et  c’est  telle  commode  garde, 
qui  donne  moyen  de  se  fournir  de  fruicts 
excellons  prias  de  loin,  comme  a esté 
dict:  chose  en  laquelle  l’on  ne  peut  venir 
par  la  voie  de  l’enter  en  canon  et  escus- 


son , dont  d’autres  fruicts  ne  peut -on 
recouvrer  que  du  voisinage. 

Aussi  convient  nécessairement  aviser 
à la  concordance  des  naturels  des  arbres , 
pour  les  apparier  ensemble  le  plus  pro- 
prement que  faire  se  pourra  : sans  la- 
quelle curiosité , en  vain  travaillera-on. 
Car  posé  qu’un  arbre  reprenne,  en  estans 
le  franc  et  le  sauvaige  de  contraire  natu- 
rel , en  leurs  escorces , sèves , bois , fleurs 
et  fruicts , comme  cela  se  void  quelqucs- 
fbis , mais  rarement , si  est-ce  que  telle 
antipathie  ne  leur  permettra  vivre  lon- 
guement ensemble  , ains  tost  les  fera  dé- 
faillir. Tous  arbres  seront  entés  ainsi 
qu’il  appartient , si  faicte  distinction  de 
ces  trois  espèces , à pépin  , à noiau  , à 
fruict , chacune  est  joinctc  à son  sembla- 
ble : sans  se  dispenser  de  mettre  sur  un 
poirier,  un  abricoltier;  sur  un  prunier, 
un  pommier  ; sur  un  figuier , un  aman- 
dier ; ainsi  des  autres,  ou  ce  seroit  de  quel- 
ques-uns qu’on  excepte  de  ceste  règle, 
comme  sera  particulièrement  monstré. 
Par  quoi , à cela  l’on  avisera  curieuse- 
ment : et  de  ne  sur-cliarger  un  arbre , 
c’est  à dire  , de  ne  lui  donner  à nourrir 
aucune  sorte  d’arbre  produisant  naturel- 
lement plus  de  bois  que  lui,  ains  plus- 
tost.  luire  le  contraire  , logeant  sur  un 
arbre  robuste,  un  de  foible  couiplexion  , 
lequel  estant  abondamment  nourri  par  le 
sujet  sur  lequel  sera  inséré  , ne  pourra 
que  bien  faire.  C’est  la  preuve  de  plu- 
sieurs siècles  que  telles  observances,  où 
estant  joinctc  la  raisoii  qui  veut , chacun 
estre  avec  son  pareil , comme  notable 
maxime  les  retiendrons  ; et  ce  d’autant 
mieux , que  plus  fermement  l’on  s’arreste 
aux  expériences.  Par  cela  appert  com- 
bien se  trompent  ceux  qui  ne  se  contcn- 
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tans  de  la  libéralité  de  Nature  , entent 
des  pommiers,  poiriers,  pruniers,  sur 
troncs  de  cbous,  sur  des  diesneaux,  or- 
meaux , branches  de  suux  et  semblables 
drogueries  du  tout  discordantes  des  fruic- 
liers;  dont,  comment  qu’on  puisse  l'aire  , 
ne  peut-on  tirer  contentement,  s’y  per- 
dans  et  peine  et  espérance.  Et  quand 
bien  en  sortiraient  des  fruicts  , pour 
l'insufüisance  de  tels  sujets,  autre  nour- 
riture qu'extravagante  ne  leur  pouvant 
estre  donnée,  ils  se  treuveroient  de  sa- 
veur fade  et  des-agréable,  ou  possible  de 
maligne  et  pernicieuse.  Toute  l’utilité 
qu’on  pourrait  tirer  de  tels  meslinges  , 
s’arrestc  au  plaisir  de  l’oeil , admirant  la 
singularité  de  voir  des  Iruicts  mons- 
r««rimtrueux  et  inusités.  Se  trompent  aussi 
Jvm! ceux  qui  entent  les  arbres , puis  les  plan- 
rJ“^“  * u tent , faisans  ces  deux  choses  presques  à 
la  fois , pour  la  sur-charge  de  ces  actions- 
là  ; n’estant  esmerveillable , si  les  arbres 
se  perdent  à telle  cause , ou  du  moins , 
s'ils  languissent  avec  peu  d’advancement. 
Donques  , estans  les  arbres  assés  travail- 
lés de  l’une  d’icelles,  pour  la  première 
année  l’on  se  contentera  du  seul  planter, 
afin  qu’en  la  seconde,  bien  reprins  et  for- 
tifiés , commodément  l’on  les  puisse  gref- 
fer, avec  espérance  de  bien  fructifier: 
cela  s’entend  de  l’enteure  en  coin , non 
de  celles  de  l’escusson  et.  canon.  Avis  sa- 
lutaire à celui  qui  désire  avoir  de  bons 
fruicts,  à ce  que  sans  s’amuser  aux  vaines 
et  inutiles  curiosités,  il  s’arreste  aux  ad- 
dresses  susdictes  et  suivantes  , prorédans 
de  la  raison  et  de  l’expérience  (123). 


CHAPITRE  XXII. 

Enter  en  Fente  ou  au  Coin  : et  en 
petite  Coronne , c’est  entre  l’escorce 
et  le  bois. 


L a plus  requise  observation  en  ccstc 
partie  de  mesnage  , est  la  recerchc  de 
bons  fruicts , dont  chacun  désire  se  pour- 
veoir:  mais  là  gist  la  difficulté,  que  sou- 
vent les  fruicts  ne  viennent  tels  en  nostre 
lieu,  qu’en  celui  d’où  en  avons  tiré  les 
greffes , à cause  de  la  différence  de  cli- 
mats. Pour  lequel  obstacle,  pourtant,  ne 
laisserons  d’édifier  des  arbres  des  plus 
exquises  races  que  pourrons  recouvrer 
(bien -que  ne  soyons  asscurés  de  leur 
fécondité  ) , à ce  que  ne  soyons  du  tout 
privés  de  Iruicts  précieux  : mais  sous  ceste 
condition,  que  ce  sera  en  petit  nombre 
qu'en  planterons , tenans  lieu  d’acces- 
soire au  verger  ; réservant  le  principal 
pour  les  arbres  portans  abondance  de 
fruicts  de  passable  bonté  : car  il  vaut 
mieux  en  recueillir  grande  quantité  de 
tels , que  trop  peu  de  singulière  délica- 
tesse. Quelques-fois  les  arbres  estran- 
gers  consentent  de  vivre  parmi  nous,  avec 
profit , contre  plusieurs  raisons  natu- 
relles apparentes  : lesquelles  estans  des- 
menties  par  l’expérience,  nous  incitent 
de  nous  pourveoir  de  races  de  fruicts  cx- 
ccllens,  ès  nations  estrangères.  Ainsi  dès 
long  temps  s’est  pratiqué  en  ce  royaume, 
où  des  Indes,  de  la  Grèce,  de  l’Italie,  et 
d'autres  pays  lointains  a-on  apporté  des 
races  de  divers  arbres  avec  bon  succès  , 
pour  les  beaux  fruicts  qui  s’en  voyent  en 
Y y 2 
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plusieurs  quartiers  des  provinces.  Sur  ces 
considérations,  nous  bas  tirons  : et  puis 
que  la  principale  matière  dés  vergers  sont 
les  greffes  , nous  les  choisirons  , cueilli- 
rons,  et  emploierons  ainsi  qu’il  appar- 
tient , par  cés  addresses. 
vngrrffn.  Les  extrémités  des  branches  sont  ce 
qu'on  appelle,  greffes , lesquelles  estans 
de  bois  tendre  se  reprennent  aisément , 
où  insérées  sur  les  arbres.  Ce  sera  en  arbres 
reeommendubles  pour  leur  asseurée  bonté, 
que  nous  cueillirons  les  greffes  : autre- 
ment eo  seroil  préjugé  de  mal  besongner, 
veu  que  mauvais  arbre  ne  produit  jamais 
bon  fruict.  Sur  le  cueillir  des  greffes,  les 
Anciens  ont  commandé  d’y  laisser  quel- 
que peu  de  bois  de  l’année  précédente  , 
et  avec  icelui  , les  insérer  sur  les  sauvai- 
geaux.  Par  cela  ils  nous  ont  voulu  ensei- 
gner que  lés  plus  prochains  bourgeons 
de  ce  vieil  bois  sont  les  plus  ièrtils  , par 
raison  semblable  à celle  des  crocètes  des 
vignes  , ce  que  tontes-fois  ne  se  pratique 
anjonr-  d’hui  tant  exactement  par  les 
meilleurs  enteurs  , qui  tronçonnent  un 
long  greffe  en  deux  ou  trois  pièces  , des- 
quelles ils  font  des  arbres  très-féconds , 
ce  qui  nous  dispense  en  cest  endroit. 
Comme  aussi  l'expérience  de  tous  les 
jours  nous  permet  de  prendre  des  greffes 
sur  arbres  qui , pour  leur  jeunesse , n ont 
éneores  pôrté  fruict , quoi-qne  de  tout 
temps  cela  aie  esté  défendu.  Par  quoi , si 
désirés  avoir  de  la  race  d’un  arbre  qui  vous 
agrée  pour  l’asseurance  de  s»  bonté, 
quoi-qu’il  n’aie  jamais  fructifié  pour  son 
peu  d’aage  , ne  craignés  d’en  prendre  des 
greffes  ès  premiers  jetions  de  sonenteure, 
car  ils  ne  fiiudront  de  vons  donner  con- 
tentement en  saison  : voire  qnelques-fois 
rapporteront-ils  fruict , pluslost  que  les 


arbres  desquels  en  aurés  tiré  les  greffes. 

Cela  m’est  avenu  plusieurs  fois , voire 
ai-je  enté  heureusement  en  escusson , au 
mois  de  Juin,  des  abricottiers,  des  poi- 
riers , et  autres  arbres  , dont  j’avois  tiré 
les  escussons  en  arbres  entés  au  coin, 
au  précédent  mois  de  Mars.  Telle  préci- 
pitation est  très-opportune  pour  l'alfrau- 
chissement  des  vergers,  parce  que  sou- 
vent avient  que,  pour  la  rarité  de  quel- 
que nouveau  et  excellent  fruict , n’eu 
pourrés  recouvrer  qu’un  ou  deux  greffes, 
dont  n’aurés  qu’un  seul  arbre , lequel 
par  la  voie  susdicte , dans  la  mesme  an- 
née , vous  produira  des  greffes  à suffi- 
sance , pour  en  fidre'  plusieurs  entes.  Es-  ' 

lirés  les  greffés  pluslost  de  moyenne  gros- 
seur , que  trop  fournis  do  bois  par  abon- 
dance d'humeur  , ne  langoureux  par 
faute  de  nouriiturc  , l'une  et  l’autre  de 
ces  extrémités  estans  contraires  à la 
fructification  : faisans  seulement  bonne 
fin  , ceux  qui  tiennent  le  milieu  en  cest 
endroit,  moyennant  qu’ils ayent  les  oeil- 
lets près  à près  l’un  de  l’autre  , qui  est 
signe  évident  de  fertilité.  Touchant  la 
lune,  il  n’y  a aucune  action  en  l’agricul- 
ture  , où  tant  eslroictement  l'on  se  soit 
assujetti,  qu’au  cueillir  des  greffes  : ayant 
esté  creu  de  père  ù fils,  despuis  plusieurs 
siècles,  qu’aillant  de  jours  qu’il  restoit 
de  la  lune  lors  qu’on  cueilloit  les  greffes, 
autant  d’années  demeuroient  à fructifier 
les  arbics  en  provenans  j qu’avoit  f’aict 
tenir  pour  loi  à nos  Ancestres,  de  ne  tirer 
les  greffes  des  arbres  , jamais  en  nuire 
temps  qu’ès  derniers  jours  de  la  lune. 

A laquelle  défense  scrupuleuse,  ad-jous- 
toient  les  aucuus  ceste  ridicule  , que 
ce  ne  fust  en  aucun  jour  de  la  sepmainc 
y ayant  des  1\,  notamment  le  mercredi , 
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à ce  mesnage n’estans  bons,  selon  eux, 
que  les  lundi , jeudi  et  samedi.  Mais  le 
temps  maistre  des  arts , a monstre  la  va- 
nité de  telles  observances  : car  en  quel 
poinct  de  la  lune  que  ce  soit  , nouvelle 
ou  vieille,  et  jour  de  la  sepmainu  qu’on 
veut,  les  greffes  peuvent  estre  cueillis 
avec  bon  espoir  pour  la  reprinse  et  fruc- 
tiiication  , pourveu  que  l’aer  soit  beau  et 
serain  , s’il  est  possible  tel  le  choisir  : à 
quoi  seulement  regardent  les  meilleurs 
<w . ut  ouvriers  en  cest  art.  Les  endroits  de 
«*«>.  J,  i’ar|jre  sont  bien  plus  observables , pour 
la  différence  qu’il  y a de  l’un  à l’autre. 
Ce  sera  ès  bouts  des  principales  bran- 
ches, où  nous  cueillirons  les  greffes,  du 
costé  du  levant  et  midi , non  d’autre  as- 
pect : ni  aussi  en  dedans  les  arbres , 
parmi  l'embarras  des  branches , si  ce 
n’est  à Faute  d'autres.  Le  temps  en  est 
„ temmeu  propre  dès  que  les  iueilles  sont  cheutes 
des  arbres , jusqu'à  ce  qu’ils  bourgeon- 
nent : dont  le  meilleur  est , dix  ou  douze 
jours,  aius  que  les  mettre  en  œuvre, 
devant  lequel  terme  , sans  nécessité  ne 
seront  employés.  Mais  aussi  si  uvés  à 
faire  venir  des  greffes  de  lointain  pays, 
ou  que  vous  treuvant  en  lieu  de  bons 
Jruicta , desquels  désirés  avoir  de  la  race , 
ne  différés  d'en  tirer  des  greffes  ( quoi- 
que ce  soit  avant  la  saison  susdicte)  , dès 
que  le  mois  de  Novembre  sera  entré  : car 
les  conserverés  sains  et  entiers  , jusqu’au 
poinct  qu’il  les  fullc  enter  : moyennant 
que  les  gardiés  dans  un  fossé  profond 
d'un  pied  et  demi , et  là  soyent  enterrés 
Cemoteai  du  tout  sans  sentir  nul  vent  ne  aer.  Pour 
les  transporter  loin , convient  les  enfer- 
f“r‘"  mer  dans  des  barrils  avec  de  la  terre  des- 
liée , dont  ils  seront  remplis,  et  après 
bien  bouchés,  afin  qu’ils  ne  respirent  au- 


cunement, contrc-faisant  le  fossé.  Et  à ce 
qu’ils  ne  dessèchent  par  faute  d’humeur , 
comme  à la  longue  cela  seroit  à craindre, 
par-fois  l'on  mettra  de  l’eau  dans  le  bar- 
ril  , par  un  trou  qu’on  y laissera  à l’un 
des  bouts , se  fermant  avec  du  liège  , à la 
manière  des  barrils  d’anchoies-  Ainsi  les 
garderés  sans  tare,  quatre  ou  cinq  mois  et 
davantage,  ce  long  terme  vous  donnant 
loisir  de  recouvrer  des  précieux  fruicts 
de  pays  lointain.  Se  faut  prendre  garde, 
en  enterrant  les  greffes,  que  ce  ne  soit 
près  des  murailles,  pour  le  doubte  de 
certaines  bestioles  qui  en  tels  endroits  les 
importunent.  Aussi , que  le  lieu  ne  soit 
aquatique  , ne  plainemcnt  exposé  au  so- 
leil, en  abri,  parce  que  l'eau  pourriroit 
les  greffes:  et  la  grande  chaleur  du  soleil 
transpassant  la  terre  jusqu’à  eux  , au 
commencement  du  printemps  les  feroit 
pousser , mesine  n’estans  suffisamment 
profondes , qui  est  le  plus  à craindre  sur 
cest  article.  D’autant  que  les  greffés  ne 
peuvent  estre  incisés  pour  enter  , s’ils 
Font  semblant  de  bourgeonner , pour  à 
leur  ruine  s’enlevant  l’escorce  en  les  ma- 
niant} et  ne  peuvent  reprendre  qu’avec 
langueur,  si  les  sauvaigeaux  n’ont  la  sève 
preste  pour  les  recevoir:  dont  pour  faire 
bonnes  entoures  , est  requis  avoir  deux 
choses  contraires  à la  fois,  assavoir  le 
sauvaigeuuadvancé,  et  le  greffe  reculé:  ce 
qui  avient  à cestui-là,  par  la  patience  de 
le  laisser  commencer  de  bouter  par  l’ordre 
de  Nature , et  à cestui-ci , par  l’artifice 
susdict.  Ainsi  s’accordans  ces  choses,  les 
entoures  s’en  asseurent  avec  grand  ad- 
van cernent , et  tel  que  dans  peu  de  jours 
l’on  les  void  repousser  sans  crainte  du 
dessécher  , comme  souvent  avient  de 
celles  qu’on  faict  inconsidérément.  A telle 
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cause  est  nécessaire  la  terre  du  fossé  où 
séjourneront  les  greffes , estre  plus  sèche 
qu’humide,  et  plus  froide  que  chaude  , 
parlant  le  fossé  estre  creusé  profondé- 
ment. En  cueillant  les  greffes , les  dispo- 
seras par  petits  paquets  séparés,  chacun 
selon  son  espèce  , dont  le  nom  sera  escrit 
en  billets  de  parchemin  , pour  conserva- 
tion de  la  mémoire,  non  en  papier  , pour 
estre  plus  facile  à se  pourrir  que  le  par- 
chemin. Par  tel  ordre,  sans  confusion  et 
à loisir,  tirerés  vos  greffes  de  la  fosse, 
ayant  dès  le  commencement  marqué  le 
lieu  où  l'aurés  faicte  , afin  de  ne  vous  des- 
cevoir.  Aucuns,  quclqucs-fois  avec  bon 
rencontre , entent  les  greffes  incontinent 
les  avoir  cueillis  sans  nullement  séjourner: 
ce  que  pourtant  ne  faut  tirer  en  consé- 
quence , n’estant  le  meilleur,  pour  le 
hazard  qu’il  y court.  Car  cela  est  très- 
asseuré , que  tout  greffe  se  retire  de  quel- 
que peu,  comment  qu’on  le  garde,  estant 
séparé  d’avec  sa  mère , lequel  mis  sur  le 
sauvaigeau  tout  fi-ès  et  rempli  d’humeur , 
s’y  restressissant,  est  en  grand  danger  d’y 
mourir,  parle  vuide  qui  à telle  occasion  se 
faict  entre  le  sujet  et  le  greffe , dont  le 
vent  là  enclos  dessèche  le  greffe  , et  sou- 
ventes-fois  aussi  le  sauvaigeau.  Mais  par 
l’attente  de  dix  ou  douze  jours  eschevirés 
tel  danger , parce  qu’estant  le  greffe  con- 
venablement resserré  avant  que  l’insérer 
sur  le  sauvaigeau  , après  ne  s'y  retire 
plus  , ains  sans  délayer  s’unit  très-fer- 
mement avec  le  sujet , par  le  prompt 
secours  de  la  sève  , si  que  par  ce  moyen 
ne  peut  faillir  de  faire  bonne  fin. 

Maintenant  convient  greffer  les  arbres, 
c’est  à dire , y loger  les  greffes.  Est  très- 
nécessaire  en  ceste  action  prendre  le 
temps  à propos,  afin  d’ouvrer  comme  il 


appartient.  Les  vents,  les  pluies,  les 
neges  , les  grandes  chaleurs  aussi , con- 
trarient à ce  mesnage.  Pour  icelui , nous 
choisirons  des  jours  calmes  et  frès  : mais 
n’y  pouvans  du  tout  avenir  , préférerons 
le  temps  humide  et  modérément  exhalé 
du  costé  de  midi , à tout  autre  : mesine 
nous-nous  garderons  d’entreprendre  telle 
besongne  , lors  que  la  bize  souffle  rude- 
ment , par  estre  ennemie  mortelle  des 
entes,  sa  violence  et  siccité  les  dessé- 
chans.  Les  outils  pour  enler  , sont  petites 
cies,  haches,  serjies  , serpillons,  cous-' 
teaux  grands  et  petits,  des  coins  de  fer 
ou  de  bois  solide , et  un  marleau  : les 
matières , cire  ou  argille , escorces  de 
saule  ou  drappeaux , et  oziers.  De  tout 
cela  convient  estre  abondamment  pour- 
veu , faisant  transporter  ces  choses  sur 
l’ouvrage,  dans  des  paniers.  Plusieurs  ne 
se  servent  de  la  cie  en  ceste  action,  ains 
seulement  de  la  hache  ou  de  la  serpe, 
craignans  l’esbranlement  du  cier  nuire 
plus  aux  racines  des  arbres , que  les  coups 
des  haches  et  des  serpes.  Cela  est  bien 
asseuré  au  regard  des  jeunes  arbres,  pour 
la  foiblcsse  de  leurs  racines,  dont  facile- 
ment elles  se  rompent  ; mais  des  gros  , ce 
danger  n’est  tant  à craindre , pour  les- 
quels tailler , est  indifférent  l’instrument 
duquel  l’on  se  doit  servir  : et  quel  qu’il 
soit  qu’on  employé , convient  raffiner  et 
adoucir  la  trenche  par  le  dessus,  et  si 
bien,  que  le  greffé  s’y  puisse  commodé- 
ment joindre.  Pour  un  préallable,  seront 
deschaussés  en  pied  les  arbres  qu’on  dé- 
sire enter,  et  d’iceux  ostés  tous  rejects  et 
cions  , afin  que  leur  substance  soit  entiè- 
rement laissée  pour  les  greffes  : après , les 
couppera-on  en  lieu  droict  et  poli , autant 
plus  bas  et  près  de  terre,  que  plus  minces  et 
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/«in  plus  petits  seront  les  arbres.  Les  arbres  ja 
:Z  fort  ifiés  du  tronc,  ensenibleles  vieux  et  ag- 
grandis  de  long  temps  , entera-on  quatre 
ou  cinq  pieds  sur  terre  , là  façonnant  leur 
foorebeure.  Touchant  ceux  de  l’espalier, 
ailleurs  qu'en  bas  ne  seront-ils  entés , 
pour  le  naturel  de  l’oeuvre,  comme  a esté 
monstre.  A tous  autres  arbres  , l’enter 
ru-  ni-  entredeux  terres  est  défendu  (bicn-qu'au- 
cunshazardeusement  le  pratiquent)  , par- 
ce que  l’eau,  soit  de  la  pluie,  soit  du 
propre  de  l’ussiete  , pourrit  et  arbres  et 
greffés , entrant  dedans  les  arbres  par  la 
fente  de  fente  ure,  en  laquelle  toute  autre 
humeur  que  celle  provenante  de  la  sève, 
cause  la  mort  ès  arbres.  Parlant,  l’on  se 
gardera  de  se  descevoir  en  ce  poinct.Mais 
si  par  contrainte  l’on  faict  quelque  ente 
entre  deux  terres,  conviendra  en  tenir  ou- 
verte la  fosse  une  couple  d’années,  et 
l’enteure  deschaussée  , jusqu’à  ce  que  sa 
fente  par  l'accroist  des  greffés  soit  reelose 
et  la  plaie  consolidée , pour  ne  craindre 
plus  les  eaux  à l’usage  de  l’espalier  , in- 
venté pour  la  considération  du  renouvel- 
lement de  ces  ai  lues  en  leur  vieillesse, 
wa  ainsi  qu’a  esté  dict.  L’enter  sur  terre  , en 
outre  , sert  en  ce  cas,  que  ne  se  repre- 
nans  les  greffés  pour  la  première  fois , 
l’on  y retournera  pour  la  seconde  , voire 
pour  la  troisiesme,  en  réentant  les  arbres 
plus  bas  au  dessous  des  enteures , ce 
qu'on  ne  pourrait  faire  le  prenant  trop 
i"  ’>•  bas  la  premièrefois.  Ayant  couppé  l’arbre, 
avant  que  passer  outre  , l'on  taillera  les 
greffes  , non  du  tout , ains  seulement  en 
les  esbauchant,  attendant  de  les  achever 
de  préparer,  lors  que  le  sauvaigeau  sera 
fendu,  afin  que,  selon  la  mesure  de  la  I 
lente,  l’on  accommode  le  greffé,  tandis  I 
demeurant  la  trcnche  de  l'arbre  couverte  ] 


d'une  pièce  d'argille  , de  peur  de  l’es- 
vent.  Après  le  tronc  sera  fendu  avec  un 
ferme  Cousteau  , en  Irappunt  par  dessus  à 
tout  un  inartelet , doucement,  de  peur 
que  la  fente  ne  se  face  trop  grande  par 
trop  rude  frapper  , laquelle  fente  l’on 
entre-ouvrira  à l’aide  d’un  coin  de  fer  ou 
de  quelque  bois  dur  et  solide , qu’on  y 
fourrera  par  dessus,  en  frappant  aussi 
avec  le  marteau  , à mesure  que  par  des- 
sous l’on  retirera  le  cousteau.  Espargnés 
la  mouëlle  del’urbrc,  en  le  fendant , pour 
n’y  toucher  avec  le  cousteau,  si  possible 
est  : et  encore  qu’à  telle  cause  l’arbre  ne 
se  fende  justement  par  le  diamètre  du 
tronc,  n’iinporte  de  rien  pour  la  reprinse 
des  greffés  , pourveu  qu’on  les  assée  en 
endroit  de  l’arbre  où  l’escorce  soit  tendre 
et  unie.  Lors  que  par  le  moyen  du  coin 
la  fente  entre-baaillera  , l’on  parlera  la 
préparation  des  greffes,  et  cela  si  pro- 
prement , qu’ils  puissent  joindre  au  sau- 
vaigeau , faisant  s’entre-rencoutrer  leurs 
escorces , à ce  que  des  deux  s’en  face  une 
seule , se  conglutinans  ensemble  par  leurs 
sèves.  Et  à ce  que  cela  avienne  plus  par- 
faictement,  est  nécessaire  prendre  garde 
à ce  poinct,  que  , selon  la  grosseur  de 
l’arbre,  l’on  y fourre  les  greffés  : plus 
avant  dans  le  bois  , de  celui  qui  est  vieux 
et  grossier , ayant  l’escorce  rude  et  ra- 
bouleuse,  qu’au  jeune  et  délicat,  d’e*- 
corce  desliée  et  lice.  Ainsi  convenable- 
ment ouvrerés  en  cest  endroit,  d’autant 
que  la  plus  subtile  sève  est  tous  - jours 
auprès  du  bois,  dont  n’est  question  faire 
esgaler  extérieurement  les  escorces  dp 
franc  et  du  sauvaige , l’arbre  estant  ja 
I fort  et  robuste,  ains  que  le  greffe  , qui 
est  tout  de  subtile  sève  , soit  mis  joi- 
; gnant  la  sève  subtile  du  sujet,  quoi-qu’en  - 
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foncé  , comme  a esté  dict.  Oui  en  l’arbre 
jeune  et  tendre  duquel  l’escorce  et  celle 
du  greffe  proprement  ajustées  , flori- 
imù.r  u ront  eu  dehors.  Faicles  que  l'incision  du 
greffe  soit  quarréc  par  le  haut  , d’un 
costé  et  d’autre  , pour  joindre  au  dessus 
du  tronc  de  l’arbre  , afin  de  recevoir  ln 
sève  , qui  des  racines  s’en  montant  en 
haut , s’arreste  en  tel  endroit  par  le  ren- 
contre de  la  quarreure  du  grefîè , et  là 
cause  bonne  et  seure  reprinse.  Telle  in- 
cision en  quarré  s'entend  estTe  f'aicte 
sans  détriment  aucun  , ni  préjudice  delà 
mouëlle  du  greffe,  à laquelle  ne  faut  tou- 
cher en  taillant  telle  vuidange , ains  seu- 
lement en  oster  l’escorce  , et  du  bois,  le 
moins  qu’on  pourra.  Si  les  greffes  sont 
menus , ne  les  vuiderés  que  d’un  costé, 
laissant  l’autre  en  coin , sans  aucun  en- 
tre-taillement , de  peur  de  les  affoiblir 
par  trop  à leur  ruine  : car  en  telle  sorte 
accommodés , ne  se  porteront  que  bien. 
En  taillant  les  greffes  , soignés-vous  de 
ne  les  escorcer  nullement , parce  que  ce 
seroit  perdre  temps  de  les  insérer  au  sau- 
a vaigeau  avec  l’escorce  enlevée.  Cela  se 
‘griffi.  plZ  préviendra , en  gardant  les  greffes  dans 
s'acJ"*"  terre  à la  manière  ja  dicte,  et  en  les  tail- 
lant doucement  avec  un  coustelet,  subtil 
et  bien  trencheant,  les  prenant  tous-jours 
par  le  dessus  de  l’escorce,  en  pressant  sur 
le  bois  , non  au  contraire.  Avis  qui  ser- 
vira aussi  pour  coupper  le  sauvaigeau  , 
duquel  faut  avoir  semblable  crainte.  Ce 
qui  du  greffe  entre  dans  l'arbre , sera 
façonné  en  coin  par  le  bout,  selon  la  figure 
de  l’ouverture  delà  fente,  dont  la  partie 
extérieure  sera  plus  grosse  que  l'inté- 
rieure, afin  que  l’arbre,  en  se  resserrant , 
retienne  en  office  le  greffé.  En  l’autre 
regardant  l’intérieur  du  sauvaigeau , lais- 


seras de  l’cscorce , si  bon  vous  semble , 
pour  en  cela  n’y  avoir  aucune  sujection  : 
non  plusquede  faire  parfaictement  joindre 
le  greffe  au  sauvaigeau , en  tout  et  par 
tout,  comme  les  menuisiers  font  leurs 
pièces  rapportées:  car,  par  quelque  petit 
vuide  qui  se  rencontre  entre  les  deux  es- 
corces , la  sève  se  retrayant  là  , comme 
par  l’ouverture  du  tonneau  le  moust  en 
sort,  cause  l’union  entre  le  franc  et  le 
sauvaige,  telle  qu’on  désire,  ensemble  se 
marions.  Quand  les  greffes  seront  assis, 
l’on  retirera  le  coin  tant  légèrement  qu’on 
pourra  , de  peur  de  les  desplacer , ce 
qu'niséjnent  se  fera  , empoignant  d une 
main  l'arbre  avec  les  greffes , et  de  l’autre, 
arrachant  le  coin.  Incontinent  après  , en- 
duirés  les  commissures  ou  fentes  , pour 
garder  d’esventer  l'ente  , ou  avec  de  la 
cire  ou  de  l'argille  desliée  , puis  y seront 
mises  des  petites  escorces  de  saule  ou 
d’autre  arbre , comme  emplastres  pour 
couvrir  les  plaies,  faisant  tenir  les  es- 
corces des  deux  costés  avec  un  ozicr  re- 
fendu , duquel  l’arbre  sera  estroictement 
lié  , le  contenu  en  la  partie  blessée  pour 
fermement  retenir  les  grelles , et  ce  à la 
façon  des  ligatures  des  cercles  des  ton- 
neaux. Par  dessus , ad-joustera-on  un 
rempart  d’argille , pour  engarder  l’eau  , 
les  vents  , la  chaleur,  d’entrer  dedans, 
l’einpastant  proprement,  et  parce  moyen 
en  couvrir  toutes  les  joinctures.  Et  afin 
que  l’argille  tienne  bon,  l’on  l’environ- 
nera par  le  dessus  et  des  costés , avec  des 
escorces  de  saule,  ou  avec  des  drappeaux, 
qu’on  liera  à tout  des  oziers  , autant  fer- 
mement que  la  chose  le  requerra , faisant 
■de  l'ente  comme  une  poupée  , dont  le 
nom  est  venu  à l’ente.  De  telle  torqueure, 
les  greffes  ne  sur-sailliront  beaucoup , 
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ains  seulement  d'autant  que  deux  ou  trois 
œils  pourront  occuper  de  place , le  rosie 
sera  là  justement  couppé  , pour  tant 
mieux  préserver  l’ente  de  l’injure  des 
vents,  lequel  tant  plus  vigoureusement 
bourgeonnera-il,  que  moins  d’œillets  lui 
aura- on  laissé  à nourrir.  Aucuns  ad- 
joustentde  la  mousse  à ce  rempart,  pour 
tant  mieux  le  fortifier  contre  la  pluie  : 
mais  telle  curiosité  n’est  nullement  né- 
cessaire , veu  que  l’argille  avec  l’escorce 
de  saule , seules , suffisent  à préserver  les 
entes  de  toutes  injures. 

Ne  vous  mettes  non  plus  en  peine  d’en- 
veloper  vos  entes  avec  de  la  paille  longue, 
pour  y retenir  de  la  terre , afin  de  les 
garder  freschement , comme  aucuns  f ont  : 
car  cela  leur  nuit  plus  que  ne  leur  aide , 
en  attirant  sur  les  entes , ainsi  que  par  un 
entonnoir,  les  eaux  de  la  pluie  , en  lieu 
de  les  en  destourner  pour  les  raisons 
dictes.  Mais  pour  catastrophe  et  closture 
de  l’enter , convient  affermir  au  nouveau 
ente  , des  paisseaux  , pour  soustenir  les 
tendrons  et  brins  qui  viendront  des  gref- 
fes, pour  pouvoir  résister  contre  les  vents, 
dont  la  violence  souventes-fois  les  rompt: 
et  ce  sera  sans  nulle  attente , de  peur  que 
le  délayer  ne  rende  vain  vostre  labeur , 
quand  par  négligence  aurés  obmis  d’y 
ad-jouster  tels  appuis.  C’est  la  vraie  fa- 
çon d'enter  en  coin  ou  en  fente  : car  , 
comme  a esté  dict , pour  minces  que 
soyent  les  arbres,  souffrent  d’estre  ainsi 
maniés  , à chacun  insérant  un  ou  deux 
greffes  selon  la  capacité  de  l’arbre.  Les 
plus  gros  que  la  jambe,  ne  convient  du 
tout  ainsi  manier , parce  que  les  greffes 
par  trop  restraints  dans  si  fort  bois  , s’y 
estouffent  : et  aussi  que  pour  la  grosseur 
du  tronc,  les  greffes  n’en  peuvent  entiè- 
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rement  recouvrir  la  trenchc  , où  les 
pluies  attirées  font  perdre  l’arbre  de  pour- 
riture. A ces  maux  le  remède  est,  de 
laisser  dans  la  fente  de  l’arbre,  y asséant 
les  greffes  , un  petit  coin  de  bois  sec,  le- 
quel engardant  l’arbre  de  se  resserrer 
importunément , préservera  les  greffes 
de  ruine.  Et  pour  tant  plustost consolider 
la  plaie  du  dessus , au  lieu  de  deux  greffes 
que  communément  l'on  met  à chacun 
arbre  , en  cest  endroit,  quatre  seront  em- 
ployés , en  fendant  l'arbre  en  croix.  Ou 
bien  , et  pour  le  meilleur , l’on  logera 
deux  greffes  en  fente  , et  deux  autres 
entre  l’escorce  et  le  bois  , ou  davantage, 
selon  la  capacité  de  l’arbre  , à la  manière 
ci-après  enseignée.  Par  ainsi,  sera  satis- 
faictà  ce  dessus,  au  profit  de  l’arbre,  qui 
se  trouvera  mieux  de  ce  traictement,  qu'es- 
tant refendu  en  plus  que  d’un  endroit. 

• L’enter entre l’escorce  elle  bois,  qu’on 
appelle , à petite  coronne , ne  diffère  en  CC™.  "* 
autre  chose  de  la  susdicte  manière , qu'au 
fendre  de  l’arbre , tout  le  reste  leur  es- 
tant commun  : excepté  qu’en  l’une  est 
nécessaire  la  sève  de  l’arbre,  pour  faire 
séparer  l’escorce  d’avec  le  bois  , afin  d’y 
loger  le  greffe  ; et  en  l’autre , n’est-on 
restraint  en  terme  tant  pressis,  qu'on  ne 
face  des  entes  devant  que  la  sève  paroisse. 

Aussi  ceste  façon  - là  d’enter  appartient 
proprement  aux  grands  arbres,  les  petits, 
pour  latendreur  de  l’escorce , ne  pouvans 
souffrir  la  séparation  d’avec  le  bois , pour 
recevoir  le  greffé.  Pour  donques  enter  en 
petite  coronne,  pour  un  préallable  l’arbre 
sera  couppé  en  sa  fourcheure , sur  terre 
la  hauteur  d’un  homme  , pour  le  moins , 
au  tronc  ou  ès  branches , ainsi  que  mieux 
s’accordera.  Ce  sera  avec  la  cie  ou  avec  la 
hache , pourveu  que  la  trenche  soit  après 
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adoucie  avec  la  serpe , pour  commodé- 
ment recevoir  les  greffes.  Puis  joignant  le 
lieu  où  aura  esté  couppé,  sera  fermement 
lié  avec  une  forte  ligature  de  cuir  , de 
chanvre  , ou  de  laine  , afin  qu'aucune 
partie  de  l’escorce  ne  s’esclate  , lors  que 
i’ouverture  pour  legrelfe  se  fera.  Un  pe- 
^ lit  coin  ou  cizeau  de  fer,  d’os,  ou  de 
quelque  bois  dur  et  solide  , sera  l’instru- 
ment qu’on  employera  ici , façonné  en  ap- 
platissant , non  du  tout  en  poiucte  , ains 
un  peu  mousse , comme  le  bec  d’un  ca- 
nard, presques  droict  d’un  eosté,  courbe 
etvoussé  de  l’autre,  selon  la  rondeur  de  la 
circonférence  de  l’arbre,  csguisé  par  le 
bout , pour  facilement  entrer  dans  l'arbre, 
et  un  peu  plus  gros  que  le  greffe  , pour 
lui  faciliter  la  voie,  à la  figure  duquel  le 
greffe  sera  façonné.  En  endroit  uni  et 
solide  , entre  l’escorce  et  le  bois , fera-on 
l’entrée  du  greffe  , en  y fourrant  l'instru- 
ment doucement  sans  rien  rompre , quel- 
ques deux  doigts  de  profond  : là  on  le 
laissera  jusqu’à  ce  que  le  greffe  soit  ac- 
commodé pour  estre  mis  dans  le  trou  : à 
telle  cause  l’on  le  taillera,  en  lui  enlevant 
l’escorce  d’un  costé,  et  du  bois  autant 
qu’on  verra  le  trou  le  requérir.  Cefaict, 
l’instrument  sera  osté,  et  à mesme  instant 
le  greffe  fourré  en  sa  place,  autant  pro- 
fondément qu’on  pourra,  pour  le  bien  af- 
fermir. Et  si  d’aventure  le  greffe  s’en- 
fonce plus  que  ne  cuidiés , sans  le  retirer 
cnleverés  encores  de  l’escorce  avec  la 
poincte  du  Cousteau,  ce  qui  sera  requis, 
sans  coupper  l’escorce  , aius  l’y  laisseras 
pour  servir  de  couverture  en  tel  endroit; 
à ce  que  retenant  la  sève  venant  du 
tronc  de  l’arbre  , le  greffe  en  soit  tant 
mieux  accommodé  pour  tost  reprendre  et 
bourgeonner. 


Après  , la  corde  sera  ostée,  et  en  son 
lieu  mis  tm  fort  ozier  refendu  , dont 
l’arbre  sera  lié  au  bord  de  sa  trenebe , ^ 
joignant  l’entrée  des  greffes , pour  iceux 
retenir  en  leur  place  sans  esbranlement. 

" à ce  que  cela  se  face  ainsi  qu'il  appar- 
tient , la  ligature  choisie  longue , don- 
a trois  ou  quatre  tours  à l’arbre , le- 
quel ainsi  environné  et  lié , maintiendra 
les  greffes  en  estât  pour  recevoir  nourri- 
ture du  tronc , telle  que  désirés.  11  est 
nécessaire  parer  ces  entes-ci  des  injures 
des  temps , assavoir,  de  la  pluie,  du  vent , 
du  froid  et  du  chaud  : pour  lesquelles 
causes , autant  curieusement  qu’on  pour- 
a , seront-elles  couvertes  avec  de  l’ar- 
gille  ou  de  la  cire  , et  des  escorces , et  le 
tout  si  bien  lié  avec  des  bons  oziers,  que 
mal  aucun  n’en  puisse  arriver.  Les  greffes 
ressortir  ont  de  la  torqueurc  deux  ou  trois 
oeillets , pour  là  faire  leurs  nouveaux  jet- 
tons,  lesquels  , pour  la  foiblesse  du  fon- 
dement , n’estans  asseurés  que  sur  l’es- 
corce , l'on  ne  laissera  sans  bons  appuis  , 
et  jusqu’à  ce  que  par  l’aage  du  tout  for- 
tifiés, n’ayent  à craindre  aucun  esbran- 
lement. Par  ceste  manière  , toutes  sortes 
d’arbres , à pépin  et  à noiau , pourront 
estre  entées , peu  exceptées  (124). 
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CHAPITRE  XXIII. 

Enter  en  Escusson  , et  Canon  ou 
Flusteau. 

Comme  les  entes  « escusson  et  canon 
se  font  de  nouveaux  jettons , aussi  sur 
nouveaux  arbres  ou  renouvelles  par  es- 
branclieinens , l’on  employé  ceste  sorte 
d'affranchissement  : à raison  de  la  sève  , 
qui , seule  , gouverne  l’œuvre  par  son 
abondante  force  dans  peu  de  temps  , 
conglutinant  le  franc  avec  le  sauvaige. 
C’est  pourquoi  autre  saison  pour  ce  mes- 
nage  n’est  bonne,  que  la  fin  du  print  emps 
et  le  commencement  de  l’esté,  taudis  que 
les  arbres  croissent  estans  en  grande  vi- 
gueur : lors  défaillant  la  faculté  de  tel 
enter , que  défaut  la  sève  ès  arbres  , soit 
par  trop  de  chaleur  , soit  par  trop  de  froi- 
dure. De  la  généralité  des  arbres  nous 
excepterons  le  figuier  et  le  cbastagnicr, 
et  quelque  peu  d’autres  qui  se  laissent 
enter , et  dès  l’entrée  du  printemps  , lors 
que  la  sève  commence , et  en  esté  , lors 
qu’elle  a plus  de  force , preuans  les  jet- 
tons  de  l’année  précédente,  avant  qu’ils 
ayent  bourgeonné , s’il  est  question  d’en- 
ter au  mois  de  Mars  ; et  après  avoir  faict 
nouveau  bois  , pour  enter  en  Juin  ou 
Juillet.  Le  plustost  qu’on  peut  enter , 
par  quelle  que  soit  de  ces  deux  sortes , de 
l’escusson  et  du  canon,  est  le  meilleur, 
pour  le  profit  des  enteures  : par  quoi,  dès 
qu’on  s’appercevra  les  arbres  desquels 
désirés  avoir  de  la  race,  avoir  raisonna- 
blement rejetté,  et  dont  le  bois  soit  ja  af- 
fermi et  fortifié  , ne  délayerés  d’en  coup- 
per  des  brins  et  jects  nouveaux  , les  pre- 


nans  à la  cime  des  priucipales  brandies , 
du  costé  d’orient  et  de  midi , dont  fêlés 
escussons  et  canons , comine  sera  mons- 
tre. Mais  afin  de  ne  se  confondre  en  ces 
deux  manières  d’enter,  est  de  besoin  , les 
distinguant,  traicter  de  chacune  à part. 
La  lune,  non  plus  qu’ès  précédentes  en- 
teures, n’est  nullement  considérable  en 
celles-ci  , seulement  doit-on  aviser  au 
temps,  pour  le  choisir  beau  et  clair,  sans 
excessives  chaleurs  ni  vents , plus  ten- 
dant à l’humidité  qu'à  la  sécheresse , et 
plustost  sur  le  soir  qu’en  autre  partie  du 
jour  : la  freschour  de  la  prochaine  nuict 
favorisant  l’ouvrage.  Avis  commun  pour 
toutes  sortes  d’enter.  De  garder  longue- 
ment les  jettons  dont  l’on  tire  escussons 
et  canons  , n’est  possible  , par  se  flestrir 
en  peu  de  temps:  pour  lequel  défaut, 
d’ailleurs  que  de  chés  vous  ou  du  voisi- 
nage, ne  vous  pouvés  accommoder  eu 
cest  endroit.  Toutes-fois,  d’une  journée 
loin  de  vous  en  pourrés  faire  transporter 
sans  tare , pourveu  que  les  jettons  soyent 
serrés  dans  un  vaze  longuet , plain  d’eau , 
et  bien  estoupé  , de  peur  de  l'esvent  : ou 
envelopés  avec  du  linge,  soyent  mouillés 
d’heure  à autre , pour  la  conservation  de 
leur  humeur. 

Touchant  l’enter  à escusson,  appelle  a 
aussi,  emplastration,  morceau  et  boulon , 
est  à noter  n’y  estre  propres  indifférem- 
ment tous  les  œillets  et  bourgeons  estans 
aux  nouveaux  brins  ou  jettons  sei’vans 
pour  grefles  : oins  seulement  ceux  qui 
pour  leur  grosseur, manifestent  leur  force, 
rejettant  les  autres,  minces  et  langou- 
reux , comme  inutiles.  Un  seul  œillet 
suffit  à faire  un  ente  : lequel  œillet  avec 
son  escorce , est  attaché , par  le  moyen  de 
la  sève,  sur  l’arbre  qu'on  désire  affranchir 
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par  enter.  Là  se  reprenant,  bourgeonne, 
et  produit  des  vergettons  , dont  l’arbre 
se  façonne , se  légitime , se  fertilie  se- 
jwjuu  Ion  vostre  intention.  Tel  oeillet  choisi 
comme  dessus  , sera  enlevé  avec  un  mi 
«»u  aPP,i-  ceau  J’cjcorce  , taillé  à la  figure  d’un 
simple  et  commun  escusson  à armoiries 
(dont  aussi  ceste  façon  d’enter  porte  le 
nom),  au  milieu  duquel  escusson  sers 
l'oeillet  ou  bourgeon , avec  le  bout  de  L 
queue  de  la  fueille  au  - paravant  tron- 
çonnée : après,  appliqué  sur  la  partie  de 
l’arbre , la  plus  droicte  et  unie,  où  s’i 
cordera  le  mieux.  En  l’ordre  de  retirer 
l’escusson  du  bois , gist  la  maistrise , au- 
quel défaillant  , défaudra  aussi  l’espé- 
rance de  ce  mesnage  : parce  que  la  plus 
commune  faute  qui  se  faict  en  ceci , pro- 
cède de  ce  que  l’escusson  ne  porte,  quand- 
et  l’oeillet , le  germe  nécessaire  pour  la 
vie  de  l'ente,  demeurant  attaché  au  bois, 
par  faute  de  l’en  sçavoir  arracher.  Pour 
cela  commodément  faire,  le  moyen  est 
■v-yf-  J-  tel.  Après  que  sur  le  jetton  duquel  désirés 
cvi.au connu  tirer  l’escusson  pour  enter  , aurés  tracé 
u appert,,,,,,  vos,rc  escllsson  f ct  Je  l’escorce  d’icelui , 
sans  toucher  au  bois  , avec  un  Cousteau 
bien  trenchcant , couppé  ce  qu’il  y t 
faudra,  le  maniérés  entre  les  doigts , en  le 
pressant  pour  l’enunatir,  afin  de  faire 
séparer  l’escorce  d’avec  le  bois  , sans 
toutes-fuis  toucher  à l'œille  t ou  bourgeon, 
poiir  ne  le  corrompre.  Puis  le  prenant 
avec  le  poulce  et  l'autre  doigt  joignant , 
l'arracherés  un  peu  de  force,  en  tordant, 
afin  que  le  germe  se  sépare  du  bois  , et 
adhérant  à l’œillet , les  deux  ensemble 
sortent  avec  l’escorce.  Ce  que  cognoistrés 
estre  faict  comme  il  appartient,  quand 
par  dedans  l’escusson , verrés  n’y  avoir 
au  renvers  de  1 œillet,  aucun  creux  ni 


enfoncement,  car  y appercevantdu  vuide, 
ce  sera  signe  manifeste  que  le  germe  est 
demeuré  au  bois  , à la  ruine  de  l’ente. 

Ce  qu’estant , conviendra  en  venir  au  re- 
faire, et  par  tant  de  fois  , que  finalement 
l’escusson  demeure  parfaict  et  accompli. 

Mois  si  en  cela  treuvés  trop  de  diiliculté , 
le  germe  ne  se  voulant  séparer  nettement 
du  bois , faudra  laisser  un  peu  de  bois  at- 
taché au  germe , qu’on  couppera  de  la 
branchette , et  ainsi  l’enter  : chose  qui  ne 
nuira  aucunement  à la  reprinse  de  l’ente, 
ains  s’en  fera-clle  très- bonne.  Ayant 
ainsi  levé  et  préparé  vostre  escusson , le 
tiendrés  entre  vos  lèvres  par  le  bout  de 
la  queue  qu’y  aurés  laissé  , pendant  que, 
pour  le  loger,  inciserés  le  sauvaigeau  , 
vous  gardant  toutes-fois  de  le  mouiller 
avec  vostre  salive,  toute  autre  humeur 
lui  estant  contraire,  que  celle  de  la  natu- 
relle sève.  En  la  partie  du  sauvaigeau  la  o,  f.t„ 
plus  droicte  et  unie  , et  où  l’escorce  est 
tendre  et  desliée , ferés  l'incision  pour 
vostre  escusson,  en  la  figure  de  ceste 
lettre  T,  un  peu  plus  grande  que  l’escus- 
son  : puis  ouverte  des  deux  costés  , dans 
icelle  appliquerés  l'cscusson.  En  cest  en- 
droit l’on  se  sert  d’un  petit  instrument 
appelle,  bec-de-cane  , pour  la  ressem- 
blance du  bec  de  tel  animal , se  rappor- 
tant aussi  à la  figure  de  l’espalule  de  chi- 
rurgien, faict  non  de  fer,  ains  d’os  , de 
brésil,  de  bouis , ou  d’autre  bois  ferme  et 
licé.  Avec  icelui  ouvrirés  la  partie  inci- 
sée , par  l’endroit  où  la  ligne  perpendicu- 
laire joinct  la  traversante , en  levant  l’es- 
corce  des  deux  costés  subtilement , sans 
la  rompre  , pour  faire  passage  A J’escus- 
son  , lequel  y sera  mis  incontinent  après 
en  avoir  retiré  le  bec-de-cane.  Là  sera  K,&r*p- I 
ajusté  et  ageancé  de  telle  sorte  , que'’1'”"'  Il 
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l’escorce  de  la  partie  supérieure  de  l’es- 
cusson  baise  la  ligne  traversante  de  l’in- 
cision de  l’arbre , et  que  le  corps  de  l’es- 
cusson  joigne  entièrement  le  bois  es- 
corcé , ce  qu’il  fera  en  l’y  pressant  contre 
avec  le  bec-de-cane.  L’escusson  sera 
couvert  par-  les  escorces  des  deux  costés , 
excepté  l’œil,  qui  demeurera  bbre  pour 
bourgeonner  par  la  fente  d’entre  les  deux 
escorces , et  là  prendre  nouvelle  vie.  Ce 
faict , convient  lier  l’ente  pour  l'affermir 
n.  quiu  et  garder  d’esventer.  L’ozier  n’est  à cela 
propre,  à cause  de  sa  durté,  ains  est  de 
besoin  telles  ligatures  estre  de  matière 
souple  et  molle,  afin  de  n’olfencer  les 
entes.  Par  dessus  toute  autre  la  meilleure 
est  le  chanvre  , lequel , en  outre , est  lort 
pour  fermement  tenir,  qualités  qu’on  ne 
treuve  ès  escorces  dont  quelqucs-fois  l’on 
se  sert  en  ces  entoures.  A telle  caiise 
employerons-nous  le  chanvre  en  cest  en- 
droit , dont  nous  forons  nos  ligatures , 
non  en  manière  de  corde  retorse , ains 
applnties , sans  autre  mystère , que  de 
prendre  un  peu  de  chanvre  long,  etd'i- 
celui  environner  et  entortiller  l’enteure, 
jusqnes  à couvrir  toutes  les  commissures 
et  fentes.  L’ente  sera  lié  tant  proprement 
qu’on  pourra,  en  espargnant  l'œillet,  à 
ce  que  sans  estre  pressé  , à l’aise  il  puisse 
bourgeonner.  Se  faut  soigner  que  telle 
ligature  soit  modérément  serrée , non 
par  trop,  de  peur  de  gaster  l'ouvrage  : car 
cuidant  lier  l’ente  à profit , par  trop  es- 
troindre  l’on  empcsche  la  sève  de  l’arbre 
de  s’urrester  sur  l’cnteure , comme  en 
lien  convenable , ains  par  là  l’on  la  con- 
traint de  passer  outre,  au  détriment  de 
l’œillet  qui  eu  tarit.  Et  à ce  que  la  cha- 
leur de  la  saison  ne  dessèche  l’ente  , dès 
estre  faict , aussi  tost  le  couvrira-ou  avec 


des  gros  fùeillars  , pour  quatre  ou  cinq 
jours  , durant  lesquels , exempt  de  l'im- 
portunité du  soleil  et  des  vents  , en  tel 
temps  plus  à craindre  qu’en  autre,  ainsi 
ombragé,  les  sèves  du  franc  et  du  sau- 
vaige  se  joindront  ensemble,  pour  à l’aise 
l’ente  bourgeonner  et  faire  nouveau  bois. 

L’arbre  sera  cou ppé  quatre  doigts  ou  de- 
mi-pied par  dessus  l’enteure  , ensemble 
tous  rejects  et  rameaux  du  pied  d’icelui , 
à ce  qu’il  n’y  aie  rien  qui  en  desrobe  l’a- 
mour, ains  que  toute  la  substance  de- 
meure pour  l’ente,  dont  tost  il  s’aggran- 
dira.  Ceci  est  aussi  nécessaire,  que  de 
faire  ces  entes-ci , plustost  en  la  partie  de 
l’arbre  regardant  le  septentrion  ou  l’o-  Z***—  * 
rient,  qu’en  autre,  pour  la  freseheur  de 
tels  aspects,  qui  retienneut  de  ce  costé-là 
l’escorce  de  l’arbre,  plus  subtile  et  hu- 
mide, que  ne  font  ni  le  midi,  ni  l’occi- 
dent, leur  grande  chaleur  desséchant  par 
trop  le  tronc  de  l’arbre  , ri  que  presques 
cuit , les  escussons  n’y  peuvent  profiter. 

Autre  commodité  sort  de  telle  curieuse 
recerche , que  les  jettons  provenons  des 
entes , ne  sont  tant  tourmen  tés  des  vents, 
estans  posés  au  regard  du  septentrion, 
que  s’ils  estoient  vers  le  midi , parce  que 
la  bize  donnant  contre , les  pousse  droict 
à l’aibre , qui  les  retient  et  garde  d’escla- 
ter  : et  estant  la  bize  du  tout  à craindre 
pour  sa  violence,  contr’elle  avons-nous 
aussi  plus  à nous  couvrir  que  contre  autre 
vent.  N’empeschera  tel  aspect , que  le 
soleil,  dès  son  lever,  ne  donne,  en  esté, 
à l’ente,  lequel  tant  plus  d’utilité  retirera 
du  soleil , que  plus  salutaire  il  est  en  telle 
partie  du  joui-  qu’en  autre.  Escbéant  de  /-■" 
faire  plusieurs  entes  en  un  rnesme  tronc, 
conviendra  se  prendre  garde  de  cepoinct,  ...  jwi’ . 
que  de  ne  poser  perpendiculairement  les 
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escussons  les  uns  sur  les  autres  , ains  iur 
directement  : à ce  que  sans  s’entre-em- 
pescber , chacun  puisse  tirer  sa  part  de 
la  sève  de  l'arbre,  et  tous  ensemble , fa- 
çonner l'arbre , mieux  que  s’ils  estoient 
posés  tous  d’un  costé.  Au  bout  de  sept  ou 
hiiict:  jours  l’on  cognoistra  ai  l’arbre 
bourgeonnera,  et  ce , à la  cheute  du  tron- 
çon de  la  queue  laissé  près  de  l’œillet , 
parce  que  le  germe  s’engrnssissant  par 
la  nourriture  provenante  de  la  sève  de 
l’arbre,  expulse  en  hors  le  bout  de  la 
queue  , pour  faire  faire  pince  au  nouveau 
bourgeon,  ce  qui  n’aviendra , l’escusson 
mourant;  auquel  cas  le  tronçon  ileslri  y 
oua»j  *i.  restera  attaché.  Dans  vingt  ou  vingt-cinq 
m..  jours  suiyans , le  jet  ton  commencera  à. 
paroistre,  poussant  en  hors,  et  lors  sera 
arrivé  le  temps  de  çoupper  le  lien  pour 
esgayer  l’ente  : sans, lequel  moyen,  l’ente 
seroiten  danger  de  s’estoufièr,  pour  trop 
x*/“*  estre  serré.  Non  plus  délayera  - on  à 
•rr“y"-  Ilie|  [re  à l’arbre  des  bons  nppuis,  poursup- 
porter  les  nouveaux  vergettons  à venir, 
de  peur  d’oublier  chose  tant  nécessaire: 
car  sans  cela  les  vents  en,  dégusteraient 
plus  en  un  jour , que  n’en  sçauriés  édi- 
fier dans  plusieurs  années.  Ainsi  escus- 
sonne-on  les  jeunes  arbres  au  tronc,  et  les 
vieux  ès  branches  : estans  capables  de 
telle  façon  d'affranchissement , tous  arbres 
ayans  l’escorce  tendre  et  nouvelle,  peu 
exceptés , comme  sera  monstré  ci-après. 
Ad-jouster  un  peu  de  cire  gommée,  ou 
d’argille  bien  subtile , pour  couvrir  les 
lentes , ce  seroit  aider  à la  reprinse  des 
entes  : ce  que  je  conseille , bicn-que  ce 
ne  soit  la  plus  commune  façon.  Car  la 
raison  est  toute  apparente , que  les  entes 
s’es  ventent  par  leurs  commissures,  si  elles 
ne  sont  bien  closes , et  par  conséquent  se 


perdent , à quoi  le  seul  lien  ne  peut  par- 
faiclement  satisfaire.  Par  quoi  i'on  n’es- 
pargnera  ce  peu  de  peine , que  de  futer 
proprement  les  entes,  eu  y ad-joustant 
par  dessus  une  placquc  quarréc , faicle 
d'escorce  de  saille  ou  d'autre  arbre,  envo- 
lopant  toute  l’enteure , par  le  trou  de 
laquelle,  faict  au  milieu  , l’œillet  et  le 
bout  de  la  queue  sortiront,  dont  l’ente 
en  la  manière  susdicte,  curieusement  em- 
paquetée, ne  pourra  faire  que  bonne  lin. 

Voici  une  autre  sorte  d’enter  à escus- 
son , un  peu  différente  de  la  précédente , 
mais  de  plus  facile  reprinse.  Es  figures 
de  l'escusson  et  incision  de  l’arbre  , gist 
toute  la  diversité.  En  quorré  parfaict  est 
taillé  cest  escusson-ci , portant  au  milieu 
le  bourgeon  avec  le  bout  de  sa  queue , et 
à sa  mesure  est  foicte  l’ouverture  du  snu- 
Vfûgeau,  pour  l’y  insérer  , revenant  à la 
ligure  de  ceste  lettre  grecque  II.  Là  est 
emplastré  l'escusson  , de  telle  sorte  qu’il 
joinct  l’escorce  de  l’arbre  de  trois  divers 
endroits,  s’entre -baisans  parfaictcment 
les  escorces  du  franc  et  du  sauvaige,  du 
dessus  et  des  costés,  laissant  l’escorce  du 
quatriesme  pendante  en  bas  , pour  d'i- 
celle , la  renversant  en  haut , couvrir  de 
l'escusson  jusqu’à  l’oeillet,  sans  toutes- 
fois  le  presser , pour,  libre , pousser  sans 
destourbier.  Puis  luté , ou  avec  de  l'ar- 
gille  ou  de  la  cire  , après  couvert  d'une 
placque  d’escorce  persée  comme  dessus , 
finalement  fié  , se  reprendra  très-bien  , 
par  le  moyen  du  rencontre  des  sèves  con- 
joignnns  les  diverses  escorces.  Ce  que  tant 
asseurément  ne  peut  avenir  des  autres 
escussons , par  ne  joindre  à l’arbre  , de 
leur  escorce , que  le  bout  supérieur  : des 
costés  estans  seulement  couverts  de  l'es- 
corcc  du  sauvaigeau , souvent  à leur  ruine 
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s’esvenlans  par  le  vuide  , qui  de  néces- 
sité s’y  laisse  , ainsi  les  gouvernant. 

Par  escusson  aussi  se  sert-on  à enter 
plusieurs  plantes  à fleurs , à bouquets  , à 
| '•  ]a  médecine , estans  un  peu  fortes  : comme 

roziers , oeillets  , violiers  , passe-velours , 
passe-rozes,  kuglosses,  cichorées  et  sem- 
blables , pour  les  bigearrer  et  diversifier  : 
moyen  que  l’expert  jardinier  eniployera , 
y ad-joustant  tous-jours  quelque  chose  de 
son  industrie , selon  les  occurences  , pour 
l’illustration  de  ceste  excellente  science, 
s»  Aussi  sont  très-proprement  entés  plu- 

sieurs arbres  en  canon,  comuchet,  tui.111, 
flusteau  , ainsi  dicte  telle  sorte  d’enter  , 
des  instrumens  de  ces  noms  , laquelle  a 
esté  ignorée  par  les  Antiques,  qui  d’autre 
manière  que  des  précédentes  , ne  se  ser- 
voient  à l'affranchissement  de  leurs  ar- 
bres , aujour-d’hui  familiarisée  et  utile- 
ment employée.  Est  nécessaire  en  cest 
endroit , aproprier  entièrement  le  greffe 
au  sujet, c’est  à dire,  les  deuxestrc  d’une 
mesme  mesure  , ne  pouvant , ceste  sorte 
d’enter,  souffrir  l’inégalité.  C’est  pour- 
quoi , sur  nouveaux  rcjects  prend-on  les 
greffes,  et  sur  semblables  jetions  l’on  les 
insère  et  canone,  afin  que  mieux  se  con- 
joignent  ensemble,  que  moins  de  dispa- 
04  fr.nJr*  rité  se  treuvera  par-entr’eux.  Les  jettons 
u pQur  canong  seront  choisis  et  cuejllis 

comme  ceux  à escusson , c’est  assavoir  , 
au  bout  des  principales  branches  , gros 
et  vigoureux,  ne  se  pouvant  commodé- 
ment tirer  de  greffes  par  trop  minces.  En 
tel  endroit  donques,  sera  peins  le  canon, 
taillé  de  la  longueur  de  deux  à trois 
doigts  , portant  autant  de  bourgeons  ou 
ceillels  que  la  Nature  y en  aura  mis  , et 
après  en  avoir  couppé  les  fueilles  et  laissé 
les  bouts  des  queues , comme  dessus  , 


conviendra , en  maniant , pressant , rou- 
lant entre  les.  doigts  la  branchette , avec 
douce  force  , emmatir  l’escorce  pour  la 
séparer  d’avec  le  bois,  puis  coupper  l’es- 
corce sur  le  bois  , de  la  mesure  susdicte  ; 
finalement  sortir  le  canon.  Ce  que  ferés  _v„.„n 
très-bien , tenant  le  canon  d’une  main , et  \ZZlZZ 

le  reste  du  jetton  de  l’autre , en  tordant 
avec  un  peu  de  violence , pour  séparer  le 
canon  du  bois  avec  les  germes  uttenana 
aux  œillets  , pour,  sains  et  entiers,  estre 
rapportés  sur  le  sauvaigeau.  Mois  à ce 
qu’on  ne  se  desçoive  , ceci  sera  observé  , 
que  tordre  tous-jours  d'un  mesme  costé  le 
canon  , car  variant  en  telle  action  , les 
germes  ne  së  pourvoient  séparer  du  bois , 
entiers , comme  de  nécessité  tels  les  faut 
avoir:  ce  que  vous  recognoistrés  par  sem- 
blable addresse  que  celle  de  l'escusson, 
qui  est  , regardant  en  dedans  le  canon. 

Sorti qu’ayés  vostre  canon,  sans  séjour-  a j.  u, 
ner  , de  peur  de  l'esvent , l’appliquerés 
sur  le  sauvaigeau,  en  branche  d’esgale 
grosseur  au  canon , comme  a esté  dict , 
laquelle  tronçonnée  , l'escorcerés  pour 
faire  place  au  canon.  Fendrés  l’escofce 
de  la  branchette , de  long  en  trois  ou 
quatre  endroits,  la  séparant  d’avec  le 
bois , d'icelle  faisant  comme  des  cour- 
roies sans  les  coupper  : puis  en  la  place 
de  l’escorCe,  sur  la  branchette  nue,  mpt- 
ti'és  le  canon,  l’enfonceant  tant  avant  , 
qn'cnfin  joignant  parioictement  au  bois 
sauvaige,  la  sève  en  ressorte  en  haut  par- 
entre  le  canon  et  le  bois  du  sauvaigeau , 
rendant  humeur  blanche  et  gluante , signe 
certain  le  canon  estre  au  poinqt  désiré. 

Mais  à ce  que  la  sève  ne  s’esvente  au  dé- 
triment de  l’œuvre  , avec  un  Cousteau 
raclcrés  du  bois  escorcé  tout  ce  qui  sur- 
saillira en  haut  hors  du  canon  , et  ce  en 
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telle  sorte  , que  la  racleure  s’arreste  au 
bord  du  canon , pour  y servir  de  rempart! 
contre  le  vent , et  pour  garder  que  la  sève 
de  l’arbre  ne  se  perde  par  ce  costé-là  , 
rejaillissant  en  haut  : ne  laissant  du  bois 
cscorcë  qt  raclé,  que  deux  doigts  par  des- 
sus le  canon , après  avoir  conppé  le  reste. 
Par  ainsi , la  sève  demeurant  en  son  lieu , 
nourrira  très  - bien  l’ente , moyennant 
aussi  que  le  canon  soit  fourré  par  le  bas 
entre  l’escorce  elle  bois  , à ce  qu'en  cest 
endroit-là,  couvert  par  l'escorce  du  sau- 
vaigeau , ne  se  puisse  esventer.  Ce  sera 
avec  moins  de  doubte  de  la  reprinse  de 
l’ente  , si  on  cnduict  les  deux  bouts  du 
canon  avec  de  la  cire , et  si  l’ente  est  en- 
velopé  avec  quelques  fucilles  ou  linges , 
afin  qu’aucune  partie  de  la  sève  ne  se 
perde,  bien-que  ce  ne  soit  du  commun 
usage.  Ceci  est  aussi  observable,  que  de 
faire  regarder  les  principaux  oeillets  de 
l’ente,  vers  le  septentrion,  pour  là  estre 
plusasseurés  les  vergettons  en  provenans, 
que  croissans  en  autre  aspect  du  ciel , 
pour  les  raisons  dictes. 

De  ces  deux  façons  d’enter,  escusson 
et  canon , se  sert-on  en  France  durant 
tout  l’esté  , pour  la  continuation  de  la 
sève  provenant  de  la  frescheur  du  climat. 
En  climat  méridional , la  sève  s’arreste 
ès  jours  caniculiers , leur  ardante  chaleur 
la  desséchant , laquelle  revenue  à l’entrée 
de  l’automne,  lors  on  recommence  à en- 
ter: maisàcausc  del’approche  del’byver, 
les  jettons  des  entes  ne  se  peuvent  guières 
allonger  j voire  l’escusson  et  canon , en 
quelque  pays  que  ce  soit,  ne  font  en  telle 
saison , que  se  reprendre  sans  pousser , 
ou  ce  seroit  fort  peu  , attendant  de  s’ad- 
vancer  au  renouveau , les  froidures  estons 
passées  (i25). 


CHAPITRE  XXIV. 

Plusieurs  autres  Alanlères  iT Enter  les 
Arbres, pour  en  diversifier  lesFruicts . 

Pour  satisfaire  à la  curiosité  de  plu- 
sieurs, je  coucherai  ici  en  reng  diverses 
autres  façons  d’enter  les  arbres  , et  en 
meslinger  les  fruicts  , par  lesquelles  sub- 
tilités aucuns  s'efforcent  de  s’accommo- 
der de  fruictiers  : à ce  qu’y  trouvant  du 
jour,  rejettee  toute  impertinence,  nostre 
mesnager  s’en  puisse  servir  selon  le  ju- 
gement de  sa  raison.  Je  ne  ferai  mention 
des  entes  sur  troncs  de  chous , sur  des  or- 
meaux , des  cliesueaux  , des  fresnes , des 
obiers  et  semblables , pour  n’estre  d'au- 
cune valeur,  tant  pour  la  difficulté  de 
leurs  reprinses,  courte  vie,  que  peu  de 
plaisir  qu’on  pourvoit  tirer  de  la  saveur 
des  fruicts  sortans  de  tels  monstrueux 
mariages  : dont  à bon  droict,  condam- 
nables , l’on  ne  s’amusera  à telles  vanités. 

Aucuns,  pour  avoir  abondance  de  fruic-  »««■ 
tiers,  en  font  enraciner  les  grefiès  en  une  C**"  * 
perche  de  saule,  en  ceste  manière.  Avec 
un  foret  ou  vebrequin  ils  persent  la  perche 
jusqu’à  la  mouëlle , en  autant  d’endroits 
qu’ils  désirent  avoir  des  arbres,  comme  de 
demi  en  demi-pied  , puis  à chacun  trou 
fourrent  un  greffe  à ce  accommodé  , 
qu’ils  lutent  et  couvrent , afin  que  l’eau 
n’y  entre  par  là.  La  perche  est  couchée 
dans  terre  de  son  long  , elle  est  enterrée , 
et  les  grefiès  aussi  jusqu’à  deux  doigts  de 
leurs  summités , lesquelles  ressortans  de 
terre  à l’aer,  font  là  leurs  jettons.  La 
perche  s’enracine  par  l'humidité  du  fonds, 
arrousé, 


I 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque 


DU  THÉÂTRE  D'AGRICULTURE.  3 69 


arrousé  011  non , tontes-fois  moite  : de  sa 
substance  sont  nourris  les  greffés  , les- 
quels se  convertissans  en  arbrisseaux, 
dans  trois  ou  quatre  ans  sont  trans- 
plantés au  verger.  Pour  ce  faire,  la  perche 
arrachée  de  terre , avec  une  cie , est  tron- 
çonnée par-entre  les  arbrisseaux , chacun 
portant  sa  portion  de  la  perche  avec  ses 
racines , et  ainsi  sont  logés  pour  la  der- 
nière fois.  Ceste  façon  d’enter  est  plus 
admirée  qu’imitée , pour  le  peu  d’espé- 
rance de  contentement,  tant  pour  la  dif- 
ficulté de  la  reprinse  , que  reprenans  , 
pour  la  saveur  des  fruicts  qui  en  pour- 
raient sortir  : d’autre  goust  que  fade  et 
des-agréable  , ne  pouvons  estre  ceux  qui 
pour  fondement  ont  le  sarde. 
jmfint.  Avec  le  foret  ou  vebrequin,  ente-on 
aussi  en  plusieurs  endroits  , mesme  en 
Picdmont , heureusement  : mais  c’est  sur 
sauvaigeaux  d’espèce  accordante  aux 
greffes . A l’entour  d’ un  arbre  de  moyenne 
grosseur , duquel  l’escorce  n’est  du  tout 
endurcie , quoi-qu’afièrmie  , faict-on  des 
trous  profonds  de  deux  à trois  doigts,  non 
en  travers  du  tronc  de  l’arbre  , ains  pen- 
dons de  haut  en  bas  , dans  lesquels  l’on 
fourre  tant  avant  qu'on  peut , les  greffes 
taillés  et  accommodés  au  trou.  Avec  de  la 
cire  ou  de  l’argille , des  escorces  et  liga- 
tures l’on  les  asseure  , et  finalement  l’on 
les  couppe,  n’en  faisant  ressortir  de  la 
torqueure  , qu’une  couple  d’œillets.  Us 
se  reprennent  fort  bien  , pourveu  que  le 
sauvaigeau  soit  étesté,  et  du  pied  tous 
rejetions  ostés , afin  que  toute  sa  subs- 
tance parvienne  aux  entes. 

Perser  en  travers  un  jeune  arbre , de 
bas  en  haut,  et  par  le  trou  faire  passer 
(comme  en  lardant)  un  vergetton  d’arbre 
de  franche  condition , planté  et  vivant 
Théâtre  d‘ Agriculture , Tome  II. 


uiprès,  est  une  manière  d’enter  dont 
aucuns  se  vantent  pouvoir  non  seulement 
aprivoiser  les  arbres  estrangers,  ains  de 
marier  ensemble  toutes  plantes , quoi- 
que de  contraire  et  extravagant  naturel. 

Duquel  enter  ayant  au  long  discouru  au  

traité  des  vignes  , évitant  redicte,  n’en 
parlerai  plus  avant. 

Un  autre  enter  à mesme  fin , est  des- 
crit  par  Columelle  , dont  il  se  dict  l’in-  iÜ 
venteur  : ûon  toutes-fois  pratiqué  pour  6r"' 
son  difficile  usage  , et  le  long  temps  qu’il 
convient  y employer.  Il  met  pourexemple 
n figuier  et  un  olivier,  vivans  près  l’un 
de  l’autre  : veut  qu'on  couppe  le  figuier, 
qu’on  en  fende  le  tronc , et  en  la  fente 
qu  on  mette  un  rameau  de  l’olivier  , le 
recourbant  en  archet , dont  la  cime  , là 
liée  , lutée,  et  fermement  empaquetée, 
se  puisse  retenir , pour  se  reprendre  sur 
le  figuier  ; puis  au  bout  de  trois  ans , le 
coupper  de  sa  mère  , afin  qu’il  tire  toute 
sa  nourriture  du  figuier.  De  mesme  or-  Caïuuiu , 
donne-il  qu’on  face  indifféremment  de 
tous  arbres  , si  on  désire  meslinger  les 
diverses  espèces  de  fruicts. 

Pour  se  fournir  de  bon  nombre  d'arbres  b.  p*.., 
fruictiers  , francs  en'toutes  leurs  parties  , 
ceste  manière  est  receue.  Grande  quan-  »*>■  */!»*. 
tité  de  bons  greffes  est  insérée  en  petite 
coronne  , sur  le  tronc  d’un  gros  arbre  de 
leur  espèce  , pommier , poirier,  prunier, 
cerisier , et  semblables  , pour  s’y  enraci- 
ner. L'arbre  est  choisi  bon  et  vigoureux, 
non  trop  viei  : l’on  le  deschausse  un  pied 
dans  terre , là  on  le  couppe  rondement , 
puis  entre  l’escorce  et  le  bois,  à la  façon 
ja  monstrée,  sont  les  greffes  fourrés  en 
distance  l’un  del’aulre,  de  quatre  doigts 
ou  demi-pied  environnant  l’arbre.  Lequel 
ainsi  rempli  de  greffés , est  rechaussé  de 
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terre  jusqu’à  deux  doigts  près  de  la  cime 
des  greffes , après  avoir  le  tout  couvert 
d’argille  , et  avec  des  escorces  et  liens 
si  bien  accommodé  et  empaqueté , que 
l’eau  n’y  puisse  pénétrer.  Les  greffes  s’y 
reprennent  et  accroissent  si  bien , que 
dans  un  couple  d’années , se  rendent 
propres  à estre  provignés  selon  qu’il 
est  nécessaire  pour  s’enraciner.  Auquel 
temps , l’entour  de  l’arbre  est  deschaussé, 
descouvrant  les  arbrisseaux  jusqu'à  l’en- 
teure.  L’ou  les  renverse  en  hors , les  pro- 
venant et  les  fourrant  dans  terre , re- 
courbant leurs  tendres  troncs  , comme 
l'on  fàict  les  vignes , et  de  inesmequ’elles, 
faisant  ressortir  en  haut  les  bouts  des  ar- 
brisseaux. Par  ce  moyen  , l’on  les  con- 
traint à fuire  nouvelles  racines  et  à se  fa- 
çonner en  arbres,  moyennant  exquise 
culture  et  opportun  ariousement  : et  qu'au 
bout  d'autres  deux  ans,  redeschoussés, 
soyentcouppés  de  leur  mère,  et  comme  se- 
vrés, par  telle  séparation,  d'eux-mesmes, 
sans  autre  aide,  s’achèvent  de  nourrir  et 
fortifier.  Auquel  poinct  par  viendront  ils 
dans  autres  deux  années , pour  estre 
propres  à transplanter  au  verger  : où  ils 
feront  bonne  fin  avec  telle  propriété  , 
que  pour  jamais  tous  leurs  rcjects  se  trou- 
veront b ancs , pur-en  eux  n’y  avoir  rien 
de  sauvaige. 

Fn  r/K.  La  manière  d’enter  en  pièce  rapportée 
"w"“‘  a quelque  correspondance  avec  celle  à 
l’escusson , ayant  ceci  de  commun , qu’un 
seul  œillet  suffit  à faire  un  ente.  A11  temps 
d’enter  en  fente  (qui  est  après  l’hyver), 
un  bon  œil  011  bourgeon  est  prias  du  grelïe 
où  il  se  Iretive  plus  gros,  bois  et  tout. 
L’on  le  couppc  rondement , après  est  re- 
fendu par  moitié,  et  la  partie  en  laquelle 
est  l’œillet , comme  pièce  de  marqueterie, 


est  appliquée  sur  le  sauvaigeau  , en  lieu 
droict  et  uni,  y creusant  par  dedans  autant 
qu’il  est  convenable  pour  l’y  ajuster.  Ce 
qui  est  nécessaire  d’estre  curieusement 
accommodé  , Lisant  entre-rencontrer  et 
entre-joindre  les  escorces  du  franc  et  du 
sauvaigeau  , si  justement , qu’il  semble 
les  deux  n’ estre  qu’une  seule  pièce.  Les 
commissures  sont  couvertes  d’argille  , et 
en  suite  y met-on  escorces  et  liens,  dont 
l’on  forme  la  torqueure,  pour  fuir  toute 
l'incommodité  qui  y sçauroit  arriver  , et 
parer  l’eute  des  injures  des  saisons. 

Par  communication  de  nouveaux  jet-  fmr 
tous  les  fruicts  communiquent  leurs  di- 
verses  qualités  , dont  ils  sortent  mestiis  , 
meslingés  en  figures  , couleurs  , odeurs , 
saveurs.  Trois  ou  quatre  jeunes  arbris- 
seaux plantés  près  à près  les  iuis  des  au- 
tres, seront  entés  près  de  terre , par  celle 
façon  qui  mieux  vous  agréera  ; et  à me- 
sure que  leurs  jetions  s’accroistront,  les  as- 
semblerés  dans  un  tuiau  de  rozeau,  après 
les  avoir  subtilement  liés  , pour  là  , par 
contrainte  se  nourrir,  et  de  plusieurs 
vergettons  s’en  faire  un  seul  tige , qui 
ainsi  composé,  rapportera  en  son  temps 
fruict  différent  aux  communs.  Me  faut 
oublier  d’usseurer  cest  artifice  avec  des 
bons  appuis  pour  le  retenir  ferme , à ce 
que  les  vents  csbranlans  l’ouvrage,  11e 
rendent  vaine  telle  gentillesse.  Les  fruicts 
à noiau  se  ployent  mieux  à ceci  que 
ceux  à pépin  : car  il  ne  faut  que  semer  les 
noiaux  pour  en  venir  à bout,  et  après 
contraindre  les  jetions  à s’accroistre  en- 
semble dons  un  tuiau  de  rozeau , ou  à 
travers  d’un  trou  de  pot  de  terre  , à telle 
cause  estant  persé  par  dessus  , et  icelui 
pot  renversé  sur  lesnoiaux,  les  couvrant. 

Par  ainsi  de  tous  ceux-là  se  fera  un  arbre 
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qui  rapportera  fruict  participant  de  l’a- 
bricot, de  l’auberge  , de  la  pesche  , du 
mire-couton  et  semblables.  Comme  d’au- 
tres se  pourront  composer,  produisons 
fruicts  meslingés  de  nois  et  d’amandes  , 
de  cerises  et  prunes,  de  poires  et  pom- 
mes , de  pescbes  et  noirs , et  autres , 
pourveu  qu’on  ne  se  dispense  de  marier 
le  pépin  avec  le  noiau,  accoupler  chacun 
avec  son  semblable , tant  que  faire  se 
pourra,  avec  de  tant  espérer  de  ces  gen- 
tillesses , que  moins  l’on  s’esloignera  des 
générales  maximes. 

Au  bout  des  branches  ente-on  toutes 
sortes  d’arbres,  par  les  quatre  principales 
façons  , selon  les  temps  : utile  telle  cu- 
riosité , en  ce  que  divers  fruicts  pouvés 
faire  porter  à un  mesme  arbre  : par  ce 
moyen  r’ affranchissant  par  réentemens 
ceux  de  vos  arbres  qui  du  tout  ne  vous 
agréent. 

Tous  arbres  dont  la  branche  est  enra- 
cinable  , se  convertissent  en  nains , si  on 
fourre  en  terre  les  summités  de  leurs 
brandies  renversées  sens-dessus-dessous, 
où  s’enracinans  , poussent , mais  c’est  en 
jettant  leurs  rameaux  tendans  en  bas , 
sans  toutes-fois  laisser  de  fructifier , re- 
prenans  le  haut.  Et  à ce  aussi , que  les 
arbres  demeurent  plus  petits  que  de  leur 
naturel , ne  leur  laissera-on  la  terre  libre, 
ains  à l’estroict  l'on  les  resserrera , les 
plantant  dans  des  quaisses  , où  ayans 
comme  leurs  morceaux  taillés,  se  main- 
tiennent tous-jours  bas  et  minces.  Se- 
ront, en  outre  , plaisans  à voir  ces  petits 
arbres  chargés  de  fruicts  en  leur  saison  , 
transportés  d'un  lieu  en  autre  jusques 
sur  la  table.  Ainsi  se  laissent  manier  le 
figuier,  le  grenadier,  le  coignier,  le 
coudrier  : par-dessus  lesquels  le  figuier 


se  rend  le  plus  agréable  : mesme  pour  le 
respect  du  fruict,  dont  la  maturité  s'ad- 
vance  d'autant  plus  , que  plus  curieu- 
sement l’on  en  aura  tenu  les  arbres  en 
hyver,  hors  du  pouvoir  des  froidures  , et 
recerché  pour  eux  l'abri  elle  soleil  (126). 


CHAPITRE  XXV. 

Provigner  les  Fruictiers  , pour  les 
augmenter  en  nombre. 


D eux  notables  utilités  procèdent  du 
provigner  des  arbres  entés  : leur  nombre 
s’en  augmente  à souhait , et  leurs  racines 
s’en  affranchissent  entièrement.  D'où  tu  <m 
grande  quantité  de  bons  ffuicliers  sort  à °7dZi‘.Z'. 
la  commodité  du  père-de-famille  , qui^jjjjj^11* 
se  treuve  avoir  en  réserve  autant  d’arbres 
qu’il  désire,  pour  faire  nouveaux  vergers, 
pour  refaire  les  vieux  , pour  en  donner 
aux  amis , et  pour  en  tirer  argent , s’il 
est  en  lieu  de  vente.  Mais,  arbres  tels  , 
qu’il  n'est  nécessaire  de  plus  enter , par 
immédiatement  sortir  de  la  bastardière 
du  tout  affranchis.  Ou  bien  en  les  réen- 
tant une  autre  fois  ou  plusieurs , comme 
a esté  dict , c’est  pour  les  rendre  parfaic- 
tement  capables  à porter  fruicts  précieux, 
d’autant  que  dès  le  fondement , affran- 
chis , ne  tiennent  chose  aucune  du  sau- 
vaige.  Et  bien-que  ce  ne  soit  le  plus  com- 
mun usage , que  de  provigner  les  Iruic- 
tiers , ne  laisserés  pour  cela  de  vous  en 
servir,  pour  les  raisons  dictes.  Sur  quoi , Q *•">' 
cestc  maxime  est  notable,  que  tous  ar-  y*?™  * 
bres  qui  rejettent  en  pied  , se  peuvent 
augmenter  par  proeignemens  : par  la- 
quelle verrons  peu  y avoir  de  ffuictiers 
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ne  souffrir  le  provigner,  puisque  la  plus- 
part  (l'iceux,  rejettans  du  pied,  laissent 
tous-jours  des  neveux  après  eux , dont  à 
plus  forte  raison  les  arbres  enracinables 
par  branche , se  peuvent  facilement  provi- 
gner. Ceux  qui  le  moins  rejettent  du  pied, 
sont  les  noiera  et  amandiers , qu’à  telle 
cause  nous  ne  traictcrons  de  ceste  sorte  : 
mais  très-bien  indifféremment  tous  autres 
fruicliers , desquels  à ce  les  plus  difficiles, 
sont  les  pommiers  et  poiriers.  De  ceux-ci 
néantmoins  vient-on  à bout  par  culture 
. et  arrousement,  sans  souffrir  qu’ils  endu- 
rent la  soif,  mesme  leur  premier  esté  , 
comme  de  ce,  sur  ma  propre  expérience , 
V0118-VOUS  pouvés  arrester.  Après  don- 
ques  qu’en  la  bastardière  aurés  enté  vos 
arbrisseaux , et  iceux  auront  jetlé  beau 
bois  , en  trois  ou  quatre  vergettons  que 
pour  la  cause  qui  s’offre  , aurés  expres- 
sément laissés  , coucherés  ces  vergettons 
avec  leur  mère-souebe  dans  terre,  A la 
manière  de  la  vigne  , et  de  inesinc  les 
rechaiisserés,  faisant  ressortir  les  bouts  à 
l’aer  pour  leur  accroissement.  Ce  qui 
reste  pour  rendre  ces  arbres-ci  au  |>oinct 
d’estre  transplantés  an  verger , mesme  la 
conduicle  de  leur  brancheage  , pour  à 
propos  les  façonner  , a esté  enseigné  : 
par  quoi  ce  ne  seroit  qu’ennuyeuse  re- 
dicte, d’en  continuer  le  discours.  Seule- 
ment ad-jousterai-je  ceci  , que  le  seul 
provigner  vaut  deini-enter,  par  le  moyen 
duquel  les  arbres  se  raffinent  davantage 
à la  longue , dont  d’autant  plus  excel- 
lens  se  rendent  - ils , que  plus  de  fois  , 
réitérant  le  provignement , l’on  les  aura 
recouchés  dans  terre.  Chose  qu’il  con- 
vient refaire  à toutes  les  fois  qu’en  aurés 
arraché  des  arbres  pour  transplanter  ail- 
leurs , remplissant  le  vuide  de  la  bastar- 


dière , laquelle  par  ce  moyen,  comme 
une  source  vifve , fournira  avec  peu  de 
labeur , autant  de  plant  d’arbres  exquis, 
que  lui  imposerés,  voire  en  telle  abon- 
dance , quelle  pourra  suffire  à l'entière 
fourniture  de  tout  un  pays  (127). 


CHAPITRE  XXVI. 

Le particulier  Logis  des  Arbres,  selon 
leurs  espèces,  et  naturel  d’un  cha- 
cun : avec  la  Cueillète , et  Garde 
de  leurs  Fruicts. 


J usques  ici  avons-nous  discouru  géné- 
ralement des  arbres  fruictiers , reste  à 
particulariser  leur  gouvernement , selon 
leur  singulier  naturel  : quand , où  , et 
comment  veulent  eslre  plantés,  entés  , 
cultivés,  et  leurs  fruicts  cueillis  et  gardés. 
Afin  qu’avec  moins  de  bazard  les  esle- 
vions , que  plus  près  approcherons  du 
naturel  d’un  chacun,  dont  par  ce  moyen 
les  fruicts  ( but  de  ce  négoce)  qui  en  pro- 
viendront, seront  et  meilleurs  et  en  plus 
grande  abondance,  que  si  à l’aventure  et 
avec  science  enveloppée,  avions  planté, 
enté  et  labouré  nos  arbres.  Ceci  a jn  esté 
dict , que  de  planter  tost,  en  pays  chaud 
et  sec  : et  lard , en  froid  et  humide.  Sur 
laquelle  maxime  édifierons  nos  vergers, 
présupposans  , toutes- fois,  que  soyons 
en  climat  tempéré , comme  seulement  de 
là  devons  espérer  profit  des  fruictiers. 
Ceux  de  nos  fruictiers  qui  le  plustost  dé- 
sirent d’estre  plantés,  enrollerai-je  ici  les 
premiers , en  suite  les  autres , selon  leur 
temps  et  propre  saison. 
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En  premier  reng  sont  mis  les  abricot- 
tiers  , aubergers , pescbers , pour  leur 
bastii' bourgeonnement.  En  l’automne  ou 
commencement  de  l’hyver  est  la  droicte 
saison  d’édifier  ces  arbres , à ce  qu'enra- 
cinés à temps  , poussent  à l’issue  des  froi- 
dures, selon  qu’à  ce  leur  naturel  les  in- 
cite. La  terre  douce  et  fertile , plus  lé- 
gère que  puisante  , et  bumide  que  sèche, 
est  celle  qu’ils  désirent,  pourveu  qu’elle 
soit  sous  aer  tempéré,  tendant  plus  à la 
chaleur  qu’à  la  froidure.  Ils  viennent  de 
noiau , comme  a esté  monstré.  S’entent 
sur  eux  - mesmes  , sur  amandiers  , sur 
pruniers,  cerisiers  et  coigniers  : en  fente , 
en  escusson  et  en  canon  , ainsi  qu’on  dé- 
sire. Plus  facilement  toutes-fois  par  les 
deux  dernières  manières , qu’en  fente. 
Eschéant  d’enter  ces  arbres-ci  en  fente 
ou  au  coin , ce  sera  tost  après  l’hyvcr , 
voire  et  dans  l’hyver  mesme  , en  les  cou- 
vrant exquisement  , pour  les  parer  des 
injures  du  temps.  Or  comme  ils  précè- 
dent tous  autres  au  planter,  aussi  à nuis 
cèdent-ils  touchant  ceste  sorte  d'affran- 
chissement : car  quant  aux  autres  ente- 
inens  , la  seule  sève  les  gouverne,  qu’on 
employé  selon  qu’elle  se  piésente. 

Les  abricottiers  entés  sur  amandiers 
ne  rendent  fruict  tant  gros  que  sur  pru- 
niers, cerisiers  et  coigniers:  à cause  que 
les  amandiers  haïssent  l’eau  et  l’abon- 
dance de  fumier  , et  les  abricots  aiment 
l’un  et  l’autre.  Donques , pour  préserver 
le  pied  , convient  s’abstenir  de  l'arrouser 
et  fumer,  mais  cela  vient  au  détriment 
du  fruict,  qui  ne  sort  jamais  que  laid, 
petit  et  de  peu  de  saveur  , de  üeu  sec  et 
maigre.  A l’arrousement  et  engraisse- 
ment se  délectent  les  pruniers,  cerisiers 
et  coigniers  J partant , ne  se  faut  esiner- 


veiller  de  leur  voir  rapporter  abricots  de 
parfàicte  bonté  et  grandeur.  Sur  tous  les- 
quels arbres  , le  prunier  est  recogneu  le 
plus  facile  à recevoir  et  nourrir  l’ubricot- 
tier , par  une  naturelle  amitié  qui  est 
entre  ces  deux  plantes-ci.  Mais  pour  peu 
de  temps,  à cause  que  le  prunier  n’est  de 
guières  longue  durée . Encores  moins  dure- 
il  que  sur  le  prunier , enté  sur  soi-mesme, 
sur  l’auberger  ou  sur  le  pescher.  Inséré 
sur  le  cerisier , y demeure  long  temps  , 
pour  le  robuste  naturel  du  sujet,  toutes- 
fois  pour  la  difficulté  dé  la  reprinsc,  ce 
mariage  n’est  guières  pratiqué  : non  plus 
sur  le  coignier  , pour  la  diversité  notoire 
qu’il  y a des  fniicts  à pépin  , à ceux  à 
noiau  : néantmoins  en  viendra-on  à bout, 
l'entant  à escusson  et  canon,  choisissant 
à propos  le  temps  , pour  la  concordance 
des  sèves.  Estant  une  fuis  reprius  l’ubri- 
cuttier  sur  le  coignier,  ne  faut  doubler  de 
sa  longue  vie,  à cause  que  cest  arbre-ci 
ne  craint  par  trop  les  froidures,  pour 
double  commodité  , communiquant  la 
grosseur  de  son  fruict  à l'abricot.  Des 
abricots  grands , moyens , petits,  void-on, 
dilférens  plustost  en  telles  qualités,  qu’en 
espèce  , provenant  cela  souventes-fois  du 
temps  , du  terroir,  ou  de  la  main  du  jar- 
dinier. Aussi  y en  a-il  de  saveurs  diverses, 
comme  demusquate.  Leurs  noiaux  mes- 
mes sont  divers , car  communément  ceux 
des  gros  abricots  sont  amers,  et  les  moyens 
et  petits  les  ont  doux  au  manger,  comme 
noisetes.  Les  noiaux  semés  ne  produi- 
sent directement  fruict  du  tout  semblable 
à celui  duquel  ils  sont  venus , car  ils  des- 
chéent  tous  - jours  de  corps , s’apetissans. 
Estons  semés  en  meilleure  t erre  que  celle 
qui  les  a nourris,  se  maintiendront  en 
leur  estât  : mais  en  semblable,  et  leur  don- 
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nant  pareille  nourriture , sans  augmen- 
tation (le  culture,  se  diminueront  et  de 
corps  et  de  saveur.  Les  petits  s’entretien- 
nent mieux  on  leur  estât  par  le  seul  semer, 
que  les  gros.  Il  n'y  a que  l’enter  qui  soit 
à priser  en  ce  mes  nage,  pour  avoir  fruict 
de  requeste,  et  en  abondance.  Tout  abricot 
despouille  nettement  son  noiau,  au  con- 
traire l’auberge  le  tient  fermement  ( 1 28). 
uub't*-  Il  7 a diverses  qualités  d’auberges , 
toutes  symbolisons  avec  les  abricots.  Les 
auberges  incarnates  d’un  costé , jaunes 
de  l’autre,  colorées  de  rouge-brun  en  la 
chair  attachée  au  noiau,  sont  fort  pri- 
sées : celles  aussi  de  jaune  doré,  duracines, 
ayans  lachair  ferme.  Plus  ou  moins  char- 
gées de  couleur  sont  les  unes  que  les  au- 
tres, selon  le  fonds  et  le  sciage.  De  com- 
paignie  avec  les  raisins  se  meurissent  les 
auberges,  excepté  une  espèce  qui  est  plus- 
tost  meure  que  les  autres , d’environ  six 
sepmaines  ; et  ce  qui , en  outre , la  rend 
rcconuncndablc , est  la  saveur  musquatc 
qu’elle  a particulière  : au  reste  de  plus 
petit  corps  qu’aucune  des  autres  (129). 
rnckn.  Encorosplusqu’en  aubergesl’on  abonde 
en  espèces  de  pesebes,  discernées  par  leurs 
diverses  grandeurs,  couleurs,  saveurs. 
Les  grosses  jaunes  durons , surpassent 
toutes  autres  en  bonté,  pour  leur  agréable 
goust  et  longue  conservation  , se  lais- 
sons facilement  sécher  au  soleil  : comme 
c'est  aussi  du  naturel  de  toutes  autres 
pesebes , que  d’estre  pellées  et  séchées , 
pour  le  facile  dcspouillcment  de  leurs 
noiaux.  Commodité  qu’on  ne  treuve,  ni 
ès  abricots,  ni  ès  auberges,  difficilement 
se  pouvons  long  temps  garder,  qu’en 
confitures  et  compostes  : pour  laquelle 
cause,  convient  les  manger  venans  fres- 
cliement  de  l'arbre.  A autre  usage  ne  sont 


non  plus  propres  les  presses,  pavies,mire- 
coutons,  alampers,  groignons,  pesche- 
nois,  pesebe-noire  et  semblables  fruicts 
à noiau , estans  tous  de  mesure  parentage 
avec  les  sus-nommés  : mais  par  divers  en- 
temens,  à la  longue,  se  sont  esloignés  de 
leur  origine.  De  ces  fruicli ers-ci  , exacte 
distinction  n’en  peut  estre  faicle  qu’avec 
beaucoup  de  diificulté , se  diversifions  en- 
cores  à toutes  les  fois  qu’on  les  transmue 
de  terroir  ou  de  climat  (i3o).  De  se  peiner 
d’enter  ces  arbres-ci , n’est  aucunement 
nécessaire,  à cause  que  par  le  seul  semer, 
les  fruicts  sortent  du  tout  bons  : loutes- 
fois  meilleurs  par  la  vertu  de  l’enter. 

Tous  lesquels  arbres,  abricots,  auberges,  ir<  ,jm 
pesebes  et  leur  suite,  sont  d’eux-mesmes 
de  courte  vie,  spécialement  les  entés, 
pour  la  délicatesse  qu’ils  ont  plus  grande  ' 
que  les  autres.  De  ce  nombre  , ceux  qui 
le  moins  durent,  sont  les  abricottiers  et 
aubergers  , ne  pouvant  leur  tendreur 
souffrir  grandes  froidures.  C’est  pourquoi 
qui  désire  n’avoir  faute  d’abricots  ni  d’au- 
berges , se  résolve  d’en  planter  des  arbres 
chacun  an,  comme  l’onfaict  deschous,  afin 
que  les  nouveaux , substitués  aux  vieux , 
fournissent  à toutes  saisons  abondance  de 
fruict.  Les  pesebers  résistent  un  peu  da- 
vantage , mais  non  tant  qu’il  ne  fade  pas- 
ser par  tel  chemin , si  on  veut  avoir  con- 
tinuation de  cueidète  de  pesebes.  Par 
autre  moyen  que  par  replanter  de  nou- 
veau, se  remeuble-on  d’aubergers  ; c’est 
en  leur  couppant  le  tronc  entre  deux 
terres,  quelques  quatre  doigts , où  rejet- 
tans,  se  renouvedent  aussi  tost,  si  que 
dans  une  couple  d’années  se  remettent  à 
fructifier  comme  devant , tant  ils  sont 
de  bonne  volonté.  Le  temps  en  est  à l’is- 
sue de  l’hyver , en  temps  beau  et  serain , 
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et  la  lune  en  son  premier  quartier.  Les 
peschers  aussi  , se  remettront  par  tel 
moyen,  pour  la  sympathie  qui  est  entre 
telles  plantes  , lesquelles  ont  aussi  de 
commun  , le  mourir  plustost  par  le  bas 
des  branches  (ou  au  moins  d'en  l'aire  le 
semblant  ),  que  par  leurs  bouts  et  cimes  : 
dont  à voir  , ces  arbres  sont  rendus  mnl- 
pluisans  , passé  qu'ils  ayent  leurs  six  ou 
sept  premiers  ans  (i3i). 

Tout-d'une-inain  a esté  pourveu  à la 
cueillètc  des  fruicts  de  ces  arbres,  leur 
seul  discours  nous  ayant  suffisamment 
instruits  à cela.  Seulement  avisera-on  de 
ne  les  tirer  jamais  des  arbres  qu’en  bonne 
maturité.  Des  gardables  et  propres  à sé- 
cher, pour  en  taire  provision  pour  l’hy- 
ver  : et  des  autres  , s’en  servir  à manger 
au  jour  la  journée  durant  la  saison  : et 
d’en  appareiller  aussi  en  conlilureet  com- 
poste , où  ils  se  ployent  tr  ès-bien  : mesure 
l’abricot  confit  au  succre  , paroist  entre 
les  exquises  confitures, 
s v.  Estant  l’amandier  arbre  primerain , 

aussi  sera-il  mis  des  premiers  en  terre  , 
voire  dès  le  commencement  de  l’hyvcr  , 
la  lune  estant  en  decours  , le  temps  non 
venteux,  ne  pluvieux.  Il  se  plaisl  en  lieu 
exposé  au  soleil , chaud  et  sec , plus 
picireux  et  sablonneux  qu’argilleux  : 
haïssant  les  humides  et  fortes  terres.  Est 
de  petit  entretien  et  de  bon  rapport  : et 
le  seroit  meilleur  , s’il  ne  se  hastoit  tant  à 
florir,  avenant  très-souvent  que  n’es- 
tans  escoulées  les  froidures  de  l’hyver  , 
lors  qu’il  produit  ses  Heurs,  toutes  sont 
emportées  par  le  mauvais  temps , et  aveo 
elles  , l'espérance  du  Iruict.  l/esl  le  vice 
de  l’amandier,  pour  lèquei  corriger  on  a 
recours  au  planter  , qui  gouverne  le  flo- 
rir : car  eu  semblable  temps  il  üorira  , 


qu’au-par avant  l'on  l’aura  planté  , ayant 
attaint  l’aage  de  porter  : et  à cela  con- 
tinuera-il  durant  toute  sa  vie , selon  que 
par  accident  ce  remède  a esté  treuvé  sa- 
lutaire. Pour  donques  laire  florir  l’aman-  F,,;r*jt*Hr 
dicr  , comme  à poincl  nommé  et  temps  'ZZZ'Z 
asseuré  , nous  le  planterons  vers  la  lin 
du  mois  de  Février , ou  au  commence-  «»  r""r- 
ment  do  celui  de  Mars , et  lors  florissant,  ju»n. 
la  tardité  de  la  saison  conservera  la  lleur 
pour  le  fruict.  Eu  ce  tardif  planter,  lare- 
prinse  de  l’arbre  est  très-doubtcusc,  pour1 
son  natuxel  Lastif  à bourgeonner , qui 
avoit  foict  ordonner  à nos  Ancestrcs,  de 
le  loger  en  terre  des  premiers , comme  a 
esté  dict  : mais  elle  s’asseurera  par  l’ar- 
rouser  quelques-fois  en  son  premier  esté, 
ès  plus  importunes  chaleurs  , mesoie 
n’ayant  le  printemps  esté  suffisamment 
pluvieux.  Ne  craignés  que  la  sève  de 
l’amandier  (qui  en  telle  saison  est  fort  ap- 
parente) empesebe  sa  reprinse , car  plus- 
tost elle  la  favorise  , pour  le  naturel  de 
tous  arbres,  dont  le  fruictfournit  de  l’huile 
au  mesnage,  voulons  estre  plantés  en  la 
primevère,  comme  l’olivier  et  le  noier. 

Le  mesnager  estant  favorisé  du  climat , 
fournira  d’amandiers  ses  légères  terres  , 
aux  blés  desquelles  ne  nuiront-ils  beau- 
coup , n 'estons  par  trop  fournis  ni  de  ra- 
cines ni  de  rameaux.  C’est  sans  double 
que  1',. boudante  de  hunier  tue  les  aman- 
diers , qui  sera  pour  avis  , afin  d’en  es- 
loigner  des  racines  tous  éngraissemens  , 
estant  question  d’amender  les  terres  com- 
plaintes de  tels  arbre9.  Ne  convient  de 
nécessité  enter  l’amandier,  d’autant  que 
franc,  sort immédialementdc  la  semence: 
tontes-fois  telle  curiosité  aide  beaucoup  à 
en  affiner  le  fruict , et  à l’adoucir  avec  : 
car  d’amer , il  .devient  doux  par  enter , 
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Seul  remède  à tel  changement  ; quoi-que 
certain»  Antiques  nous  ayent  laissé  par 
escrit  cela  se  pouvoir  faire  en  vuidant 
l’humeur  amère  de  l’arbre , par  un  trou 
faict  près  de  ses  racines, après  l’avoir  pro- 
fondément  deschaussé.  Eschéant  d’enter  : 
l’amandier,  ce  sera  en  canon  pluslost  que  | 
par  autre  manière,  bien-qu’il  sou  lire  pas- 
sablement l’escusson  , mais  non  l’enter 
en  fente  , à raison  , tant  de  la  durté  de 
son  bois,  qui,  partrop  restraindre,  estouf- 
feroit  le  greffe , que  par  ne  se  vouloir 
fendre  il  propos.  Pour  convenablement 
ouvrer  en  cest  endroit , est  de  besoin 
étester  les  amandiers  qu’on  veut  enter , 
et  cehii  duquel  l’on  désire  tirer  des  gref- 
fes : et  ce  un  an  devant , afin  que , et 
canons  et  sujets  estans  de  mesme  aage  et 
grosseur  , se  puissent  par faictement bien 
conjoiudre  ensemble.  Devant  ou  après 
avoir  bourgeonné,  seront  faicts  cesentes- 
ci  : pourveu  que  les  arbres  et  les  greffes 
soyent  entrés  en  sève , ainsi  qu’on  le  pra- 
tique ès  cliastagniers  , ci-après  noté.  Peu 
d’amandiers  se  trouvent  ne  tenir  quelque 
chose  de  l’ainer  , auquel  vice  les  arbres 
augmentent,  à mesure  qu’ils  s’advancent 
en  aage , tendans  plus  à l’amertume , les 
vieux  que  les  nouveaux  amandiers. 

QUanj  r*.  La  cueillète  des  amandes  sera  lors 
qu'elles  commenceront  d’elles-mesmes  à 
cheoir  des  arbres,  nues  et  despouillées  de 
leur  première  couverture  : lesquelles  l’on 
abbattra  avec  des  perches , sans  offencer 
les  arbres  que  le  moins  qu'on  pourra  , 
choisissant  pour  ceste  œuvre  un  beau 
jour  et  chaud.  Puis,  du  tout  desvelo- 
pées  , leur  ayant  osté  par  force  ce  qui  de 
leur  peau  ne  se  sera  voulu  oster  par  gré , 
seront  exposées  au  soleil  pour  deux  ou  trois 
toîZ+T"  jours  , afin  de  s’y  sécher.  Après  les  re- 


tirera-on  il  couvert  sur  des  planchers,  les 
y tenant  escartées , et  les  remuant  sou- 
vent , pour  s’y  achever  d'apprester  : à ce 
que  vuides  de  toute  nuisible  humidité  , 
soyent  finalement  retirées  au  grenier  , et 
là  eminoncellées , estre  conservées  saines 
plusieurs  années  (i32). 

En  mesme  saison  que  l'amandier  sera  c«ubUr. 
planté  le  coudrier , c’est  à dire  de  bonne 
heure  , à cause  de  son  advancë  bouter  : 
u’estant  tant  à craindre  le  dégast  de  ses 
chatons  par  les  froidures , que  pour  les  en 
préserver  l’on  en  falle  reculer  le  planter 
de  l’arbre , ainsi  qu’on  faict  de  l’amandier 
pour  le  respect  de  ses  fleurs,  comme  a esté 
représenté.  Il  requiert,  terre  de  moyenne 
bonté,  plus  légère  que  poisante,  plus  hu- 
mide que  sèche.  Quant  àl’acr,  quel  qu’il 
soit  , chaud  ou  froid  , ne  s’esloigne  beau- 
coup de  son  naturel  : car  on  le  void  s'ac- 
croître et  ès  montaignes  froides  , et  ès 
campagnes  chaudes  , mais  spécialement 
en  certains  quartiers  du  Vivaretz,esquels 
pour  l’eslévation  du  pays  la  vigne  ne  peut 
croître  , oii  toutes-fois  le  coudrier  vient 
naturellement  : et  à la  coste  delà  merMé- 
diterranéc,  vers  Marseille,  climat  chaud, 
d’où  l’abondance  des  noisetes  est  distri- 
buée par  toute  la  France.  Le  fruict  du 
coudrier  est  diversement  appellé  , ave- 
laines  et  noisetes , aussi  y en  a-il  de  di- 
verses figures  et  conditions  , rondes  et 
longues,  franches  et  sauvaiges.  Touchant 
la  figure  des  noisetes,  il  y a peu  d'arrest, 
car  de  toutes  s’en  treuvent  de  bonnes , 
toutes-fois  moins  de  fausses,  des  longues 
que  des  rondes  : mais  à la  condition  faut 
aviser  soigneusement , pour  n’en  prendre 
que  des  franches.  Il  n’est  question  de  s’a- 
muser à affranchir  les  coudriers  sauvai- 
ges , puis  que  les  branches  des  francs  s’en- 
racinent 
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racinent  avec  autant  de  facilité  que  les 
sarmens  de  vigne.  Et  comme  la  vigne 
avec  pluscl’advancement  s’édifie  par  plant 
chevelu  que  par  simple  sarment , aussi 
en  cest  endroit  préférerons-nous  les  re- 
jettons  enracinés, prins  ès  pieds  des  vieils  j 
arbres  , aux  seules  branches  , desquelles 
néantmoins  ne  ferons  difficulté  de  nous 
servir,  en  cas  de  nécessité.  Or,  soit  plant 
enraciné  ou  non , nous  le  choisirons  de  la 
meilleure  race  qu'il  sera  possible  , autho- 
■ risée  par  l’expérience.  Les  plus  remplies 
’ noisetes  sont  le  plus  à priser  , à laquelle 
marque  nous-nous  arresterons , sans  avoir 
esgard  au  corps  : car  souvent  avient  que 
les  plus  grosses  noisetes  sont  les  moin- 
dres en  valeur , le  dedans  de  leur  fruict 
estant  léger  , langui , ridé  , de  mauvais 
goust , dont  la  débite  est  d’autant  plus 
avilée  , que  moins  l’on  tire  d’argent  des 
choses  légères  que  des  puisantes  se  ven- 
dans  au  poids , ainsi  que  d’ordinaire  l’on 
faictde  cefruict-ci  : préférant  néantmoins 
les  grandes  aux  petites  noisetes , les  deux 
estans  bien  qualifiées.  C’est  aussi  marque 
de  bonté  aux  noisetes  , que  la  couleur  de 
leur  coquille  , laquelle  tant  plus  appro- 
chera de  rouge, tant  mieux  vaudra  : pour- 
veu  aussi  que  la  coquille  nesoit  trop  grosse 
et  dure,  ains  modérément  espesse  et  fer- 
me. Sous  ces  addresscs  nous  édifierons  la 
coudraie,  soit,  ou  par  plant  enraciné,  ou 
par  branche  : ou  par  un  troisiesme  moyen, 
de  semence  : laquelle  facilement  et  avec 
beaucoup  d’utilité  l’on  employé  ès  en- 
droits où  le  plant  défaut.  Les  jetions 
venus  de  la  semence  , sans  les  transplan- 
ter , se  convertissent  en  bons  arbres  , 
pourveu  que  la  semence  soit  mise  environ 
un  pied  dans  terre  , à ce  que  les  arbres 
en  provenons  se  trouvent  sortir  d’assés 
Théâtre  d’ Agriculture , Tome  II, 


profond,  pour  leur  affermissement.  Ainsi 
aviendra , pourveu  qu’on  ne  remplisse  la 
fosse  , y mettant  la  semence  : ains  on  en 
laisse  demi-pied  de  vuide, attendant  de  la 
combler  l’année  d’après,  les  jetions  s’es- 
tans  haussés.  Ce  sera  avec  espoir  de  bon 
et  certain  revenu,  si,  sans  nous  restreindre 
à nombre  certain  de  coudriers , nous  en 
plantons  grande  quantité  ( à l’exemple  de 
Marseille , où  la  terre  est  fructueusement 
employée  à la  nourriture  de  ces  arbres-ci 
et  des  figuiers  ).  D'autant  que  les  noi- 
setes estans  de  très-facile  récolte  et  de 
semblable  conservation,  se  gardent  plu- 
sieurs années  : et  toutes  entières  , non 
cassées  comme  amandes , se  vendent  aux 
marchands , qui  ainsi  les  transportent  par 
toutes  les  provinces  , dont  le  mesnager 
tire  argent , et  du  bon  et  du  mauvais  de 
ce  fruict-ci. 

Sur  lacueillète,  ceste  observation  est 
notable,  par  prévoyance,  que  de  loger  les  " 
coudriers  dans  l’enceint  des  jardinages, 
ou  ailleurs  , d’où  l’on  en  puisse  aisément 
et  sans  perte , retirer  le  fruict  de  lui- 
mesme  chéant  des  arbres  ; car  c’est  ainsi 
qu’il  convient  le  recueillir , sans  se  donner 
peine  de  l'abbattre.  Attendu  qu'il  désire 
estre  serré  en  porfaicte  maturité  , pour 
estre  et  rempli  en  dedans  , et  roux  en 
dehors  : qualités  venantes  par  le  seul  bé- 
néfice du  soleil , avec  la  patience  du  laisser 
le  fruict  sur  l’arbre,  jusqu’à  ce  poinct-là, 
qu’il  s’achève  de  préparer.  Après  qu’on 
aura  amassé  les  noisetes  presques  nues  , 
avec  peu  de  peine  le  reste  de  leur  des- 
pouiUe  sera  enlevé , s’en  allant  en  pous- 
sière : puis  le  fruict  mis  au  soleil  pour 
quelques  jours , s’y  préparera , pour  en- 
après  le  serrer  au  grenier,  l’emmonceller 
eu  lieu  sec , toutes-fois  peu  aéré  , et  là 
B b b 
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le  garder  tant  qu'on  voudra  , attendant 
l’usage  et  la  vente. 

Cirùiéri.  Nous  phtu  torons  les  cerisiers  e t guiniers 

environ  le  plus  court  jour  de  l’an , si  nous 
voulons  suivre  la  doctrine  des  Antiques  : 
lesquels  arbres  , pour  la  rarité  , ils  traic- 
toient  curieusement.  L’on  donne  à Lu- 
cullus  l'aprivoisement  des  cerisiers  en 
Italie  , où  il  les  fit  transporter  de  Pont , 
après  ses  victoires  contre  le  roi  Mithri- 
dales , le  nommant  cerasium,  d’ime  cité 
dicte  Cerasos  , d’où  il  les  tira.  Despuis 
ce  temps-là  , l’Italie  non  seulement  s’en 
est  treuvée  fournie , ains  par  son  entre- 
post , le  reste  de  l’Europe , si  qu’il  n'y  a 
aujour-d’hui  province  desgarnie  de  tels 
arbres,  lie  lieu  propre  pour  le  cerisier  et 
guinier  , est  celui  qui  plus  participe  du 
sablon  que  de  l’argille  , de  l'humide  que 
du  sec  , estant  sous  climat  tempéré , plus 
chaud  que  froid , bien-qu’il  souffre  assés 
patiemment  les  injures  des  froidures. 
Comme  il  y a plusieurs  sortes  de  cerises, 
aussi  diversement  sont -elles  nommées 
selon  les  pays  : non  toutes  - lois  sans 
quelque  confusion  } car  en  France  on  ap- 
pelle , cerise,  le  fruict  qu’en  Languedoc 
on  dict , agriote , et  la  cerise  de  telle 
province  est  nommée  en  France  , guine. 
Toutes  lesquelles  cerises  se  discernent 
par  leurs  grandeurs,  figures  , couleurs, 
gousts  : s’en  voyant  des  grosses,  moyen- 
nes , petites  : rondes  , longues , plates  , 
refendues:  des  rouges,  blanches,  noires: 
des  aigres,  des  douces  : des  molles,  des 
dures  : et  des  autres  meslingées  de  di- 
verses qualités.  La  cerise , ou  agriote , est 
plus  aigre  que  douce  , comme  tirant  son 
nom  de  là  : au  contraire ,.  la  guine,  plus 
douce  que  aigre.  Plus  de  sortes  y a-il  de 
la  douce  que  de  l’aigre  , de  cestc-ci  ne 


s’en  trouvant  que  de  deux  ou  trois  sortes , 
desquelles  la  grosse  agriote , ayant  la 
queue  courte  \ le  noiau  petit , estant  de 
couleur  rouge-brun , surpasse  les  autres 
en  valeur  : mais  de  ceste-là  , le  nombre 
en  est  beaucoup  plus  grand  : parmi  le- 
quel paroissent  pour  les  plus  prisées  , 
les  duracines,  appellées  aussi , graillons  ; 
mot  prins  en  Dauphiné  , généralement 
pour  toutes  sortes  de  guines.  Ce  seroit 
non  seulement  trop  entreprendre  , ains 
se  confondre  , de  rapporter  les  noms  que 
les  Italiens  , Piedmontois  et  Espaignols 
donnent  à ces  fruicts-ci  ; suffira  d’en  re- 
présenter quelques-uns  des  plus  usités  ès 
provinces  de  ce  royaume , pour  les  apro- 
■ prier  ès  lieux  csquels  l’on  est. 

Merises,  sontguinespresques  sauvaiges 
et  petites  , tenons  de  l’amer  , dont  elles 
portent  le  nom.  Cucurs,  sont  assés  gros- 
ses , poinctues  et  tendues,  ainsi  dictes  à 
cause  de  leur  figure  ressemblant , et  en 
leur  chair  et  en  leur  noiau,  aucunement 
le  cueur  d’une  créature  humaine , par  au- 
cuns, sans  grande  rai  son,  appellées  aussi, 
cerises  heaumées , et  leurs  arbres  , heau- 
miers.  Non  plus  pouvons-nous  dire  pour- 
quoi d’autres  cerises  sont  dictes,  pingue- 
reaux , rodanes , graillons  et  semblables  : 
très-bien  des  inusquates  , dont  le  goust 
rend  raison  de  leur  appellation  : l’on  les 
peut  accoupler  avec  les  cueurs  , pour  la 
conformité  de  leurs  communes  et  exqui- 
ses qualités.  Ces  noms  sont  donnés  aux 
guines  , non  aux  agriotes , qui  ne  se  dis- 
cernent autrement  que  par  les  marques 
susdictes. 

Les  cerisiers  et  guiniers  se  délectent 
d’estre  entés.  Si  c’est  en  fente  qu’on  désire 
de  les  affranchir  (car  ils  reçoivent  tous 
entemens),  le  plustosl  sera  le  meilleur, 
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après  les  grandes  froidures,  sans  attendre 
que  les  sauvaigeaux  poussent , à cause  de 
leur  hastiveté  à bourgeonner  à l’approche 
du  printemps.  Sur  eux-mesmes  est  leur 
droict  enter,  mettant  des  grefïès  delruict 
aigre,  sur  arbres  le  portans  doux,  et  au 
contraire , pour  les  mesliuger  : ce  qui  re- 
vient tous- jours  à commodité  , rendans 
par  tel  moyen  , des  fruicts  agréables  à la 
veue  et  au  goust.  Le  prunier  reçoit  aussi 
le  greffe  du  cerisier  et  du  guinier , et  ce 
sans  extravaguer  : veu  que  ce  sont  tous- 
jours  arbres  de  fruict  à noiau  ; mais  tel 
entement  n'est  de  longue  durée,  pour  la 
foiblesse  du  sujet. 

La  cueillète  des  cerises  et  guines  se 
faict  de  jour  à autre  , selon  le  cours  de 
leur  maturité  , pour  les  manger  fresches 
et  confire  au  succre  et  au  miel,  principa- 
lement les  agriotes  , comme  à ce  les  plus 
propres.  Aussi  de  toutes  les  espèces  des 
mieux  qualifiées  , en  sécliera-on  au  soleil 
ou  au  four,  pour  servir  durant  l’année  à 
l’appareil  des  viandes,  en  saulces,  postés, 
tartellages  (i33). 

m*ü,r.  Si  le  prunier  estoit  autant  rare , comme 
précieux  en  est  le  ifuict , il  seroit  rengé 
entre  les  choses  les  plus  prisées  descliainps, 
suivant  la  maxime , que  le  plus  désira- 
ble est  ce  dont  l’ on  jouit  le  moins  : 
mais  pour  son  facile  accroist , cest  arbre- 
ci  est  acconté  entre  les  plus  communs. 
Autre  viande  que  prunes , ne  sont  les 
dattes  et  mirabolans , et  toutes-fois  pour 
merveille  l’on  nous  les  apporte  des  pays 
orientaux  et  méridionaux;  pour  le  respect 
d’aucunes  poires  ne  pommes,  telle  peine 
n’estant  prinse.  Comme  les  excellens  vins 
rendent  célèbres  les  lieux  de  leurs  ori- 
gines, ainsi  en  est-il  des  pruneaux  , qui 
donnent  nom  à plusieurs  endroits  d’où 


l’on  les  tire.  Tout  ce  royaume  faict  cas 
des  pruneaux  de  Brignole , de  V alebregue, 
de  Tours , de  Reims , de  Sainct-Autonin, 
de  Privas , de  Sainct-Trufèmus  , pour 
leurs  précieuses  qualités.  Et  là  et  ail-  uijnmr. 
leurs,  mesmeen  Provence  et  Languedoc, 
plusieurs  prunes  se  recueillent  de  diverses 
sortes , dont  les  principales  sont , les  trois 
perdigones  , les  impériales  , les  deux 
royales , les  dattes , de  Chypre,  de  Jéru- 
salem ; les  deux  brignons,  gros  et  petit; 
des  quatre  damas , blanc  , noir  , violet , 
rougé;  des  trois  cathelanes,  vertes,  blan- 
ches , violetes  ; des  médecinalcs , des  da- 
maisines;  par  ces  noms  presques  cogneues 
par  tout.  Outre  lesquelles  , infinies  es- 
pèces s’en  voyent  différentes  entr’elles 
en  toutes  sortes.  Le  prunier  s’édifie  faci- 
lement , car  soit  devant  ou  après  l’hyver 
qu’on  le  plante , sous  les  générales  obser- 
vations , to us-jours  il  vient  bien.  Mesmc 
facilité  trouve- on  pour  le  respect  du  ter- 
roir , aimant  toutes-fois  mieux  estre  logé 
en  fonds  léger  et  humide , qu’en  poi- 
sant  et  sec.  Quant  à l’aer  , sous  quel 
qu’il  soit , néantmoins  tempéré  , toutes 
sortes  de  prunes  de  moyenne  bonté  vien- 
nent bien:  mais  les  exquises  et  précieuses 
ne  sont  propres  qu’ès  climats  chauds , 
esloignés  des  excessives  froidures.  Sur 
lui-mesme  s’ente  le  prunier,  plus  profi- 
tablcmcnt  que  sur  aucun  autre  sujet. 
Convient  s’advancer  à faire  ces  enlcs-ci, 
pour  les  raisons  dictes  des  abricottiers  et 
cerisiers  ; ainsi  par  degrés  conduisant 
ces  arbres  (i34). 

Touchant  la  cueillète  et  garde  des  u*  .ré- 
primes , comme  leurs  qualités  sont  di- 
verses, diversementaussi  les  conserve-on  : 
car  aucunes  sont  séchées  entières,  sans 
peller  ne  tr en  cher , autres  sont  pellées 
Bb  b a 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque 


38o 


SIXIESME  LIEU 


ou  trencliées  , et  en  tel  estât  exposées  à 
la  chaleur  du  soleil  pour  sécher , lequel 
défaillant , sont  mises  dans  le  iour  mo- 
dérément escliauffé.  Au  pcllery  a aussi 
de  la  diversité  , car  aucuns  pellent  les 
prunes  avec  des  cousteaux  , autres  pour 
gaigner  temps  les  plongent  dans  la  lexive 
à ce  préparée  , qui  leur  enlève  la  pelli- 
cule. Celles  qu’où  transporte  de  la  Pro- 
vence , sont  plus  mignardement  gou- 
vernées , selon  aussi  la  délicatesse  du 
fruict . L'on  les  met  sécher  sur  des  poinctes 
d’espine,  les  y fichant  l’une  après  l’autre 
sans  s'entre-toucher , après  est  le  buisson 
suspendu  à l’aer , par  une  corde  attachée 
à un  baston.  Mais  c’est  après  les  avoir 
deschargées  de  leur  pellicule  , laquelle 
on  leur  oste  avec  des  cousteaux  faicts  de 
rozeaux  ou  de  canne  , afin  que  la  rouille 
du  1er  n’ensulisse  les  prunes.  Incontinent 
après  on  les  pique  au  buisson , où  elles 
demeurent  un  couple  de  jours  exposées 
à l’aer , non  à la  nuict , de  crainte  des 
rozéea  , à telle  cause  les  retirant  dans  le 
logis  sur  la  vesprée.  Touchant  au  noiau, 
on  ne  Poste  pas  quand-et  la  pellicule , 
mais  c’est  deux  jours  après , qu’estant 
la  prune  emmalie , avec  les  mains  bien 
nettes  l’on  le  faict  sortir  du  costépoinctu, 
en  le  pressant  entre  les  doigts,  sans  autre 
incision  que  celle  que  lui-mesme  se  faict 
en  pcrsant  la  prune,  d'où  il  se  faict  voye 
pour  sortir.  Ainsi  la  prune  demeure  en- 
tière , et  ronde  comme  une  figue,  pourveu 
aussi  qu’elle  soit  après  ageancée  entre  les 
mains.  Ce  faict  , on  ne  remet  plus  la 
prune  au  buisson  , uins  on  la  repose  sur 
des  tables  ou  claies  bien  nettes  , exposées 
au  soleil  encores  pour  un  couple  de  jours. 
Puis  estons  modérément  séchées,  et  sans 
attendre  que  leur’  humeur  soit  du  tout 


tarie  , on  les  met  dans  des  boistes  bien 
serrées , pour  là  s’achever  de  confire  : à 
la  charge , toutes-fois , de  les  visiter  sou- 
vent durant  leur  premier  mois  , pour  les. 
esventer  lors  qu’on  s’apperçoit  en  avoir 
besoin.  Ainsi  en  général  l’on  se  gouverne 
en  ce  mesnage  , ce  qu’on  ne  peut  plus 
particulièrement  spécifier , chacun  ayant 
ses  observances  singulières,  selon  la  pro- 
priété de  son  lieu.  Tous  néantmoins  s’ac- 
cordent à ce  poinct , que  de  ne  cueillir 
jamais  ce  iruict-ci , que  parfaictement 
meur , pour  le  peu  de  plaisir  qu’il  y a de 
le  manger  vert.  Et  pour  l’impossibilité 
aussi  de  le  conserver  prins  mal  qualifié  : 
juinct  que  , posé  qu'il  se  conservast , le 
pauvre  goust  de  telle  confiture  manifes- 
teroit  l'impatience  de  ne  l'avoir  laissé 
convenablement  appareiller  sur  l’arbre. 

Les  antiques  payens  adoraient  leur  nmmu,. 
déesse  Pomona  pour  tutrice  des  vergers , 
ainsi  appellée  de  ce  nom  de  pomme , 
presques  général , et  donné  à plusieurs 
iruicts  : lequel  par  succession  de  temps  , 
restraint  à un  seul , par  icelui  sont  au- 
juur-d’hui  seulement  entendues  les  pom- 
mes  vulgaires  cogneues  partout  le  monde. 
Desquelles  enteudans  parler  en  cest  en- 
droit , laisserons  les  pommes  de  coin,  les 
pommes  de  grenade  , d’orange  , de  pin  , 
et  autres  portons  ce  tiltre,  pour  estre  re- 
marquées à leurs  spéciales  appellations. 

Or  comme  ce  nom-là  estoit  le  temps  passé 
communiqué  à divers  iruicts , aussi  à 
présent  nostre  pomme  en  comprend  sous 
elle  plusieurs  espèces  , voire  très-dillé- 
rentes, lesquelles  l’on  ne  peut  représenter 
saus  s’esbuhir , tant  pour  leur  grand  nom- 
bre , que  diversité  de  leurs  louables  fa- 
cultés et  agréables  saveurs.  Aussi  c’est 
l’honneur  du  verger , que  lo  pommier  , 
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accouplé  avec  le  poirier,  faisans,  ces  deux 
arbres-ci,  le  gros  des  fruictiers,  et  four- 
nissons pour  toutes  les  saisons  de  l’année 
des  fruicts  en  abondance  : n’estant  repas, 
que  sur  table  l’on  ne  puisse  servir  des 
pommes  et  des  poires.  Mais  afin  de  ne 
se  confondre,  je  traicterai  premièrement 
du  pommier,  et  en  suite  de  l’autre. 

^ „ Le  pommier  est  arbre  assés  grand  et 
•uUpUmar,  (0U£J\,  f fe]  se  rendant  planté  en  saison , 
et  logé  en  fonds  et  aer  agréables.  Devant 
ou  après  l’hyver  (selon  les  distinctions  ja 
faictes  ) le  mettra-on  en  terre  choisie , 
plus  sablonneuse  qu’argi  lieuse , un  peu 
pierreuse,  néantmoins  fertile,  et  telle 
qu’il  la  faut  pour  les  meilleurs  seigles  ! 
non  sèche , ains  un  peu  humide  et  l’aer 
approchant  plus  du  froid  que  du  chaud, 

Et t„„r.  toutes-fois  tempéré.  Le  pommier  sera 
enté  en  fente,  lors  qu’il  commencera  à 
bourgeonner,  non  devant,  quoi-que  ce 
terme  eschée  vers  le  mois  de  Mars  ou 
d’ Avril,  estant  ce  le  secret  de  le  faire 
asseurëment  reprendre , comme  a esté 
dict.  U s’entera  sur  lui-mesme  , et  aussi 
fort  commodément  sur  le  poirier,  pour  la 
conformité  de  leursnaturels,  dont  le  fruict 
en  sortira  très-bon , et  y sera  l’arbre  plus 
asseuré  du  ver  que  sur  son  propre  tige , 
pour  n’avoir  le  ver  tant  de  prinse  sur  le 
poirier  que  sur  le  pommier.  Lecoignier 
le  reçoit  aussi  volontiers  , mais  n’y  dure 
pas  longuement  : ne  pouvant  la  fuiblesse 
du  tronc  supporter  la  poisanteur  des 
branches,!  dont  à la  longue  le  coignier  se 
treuve  opprimé.  En  l’aubespin  , le  pom- 
mier est  de  bonne  durée,  pourveu  qu’il 
soit  enté  dévant  que  le  planter,  pour 
fourrer  l’enteure  dans  terre  : et  dès-là  , 
l’arbre  prendre  le  fondement  de  son  tige, 
d’autant  que  l’aubespin  ne  s’engrossit  si 
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tost,  ne  tant , que  le  pommier.  Et  en  pes 
tite  coronne  et  en  escussonet  canon  pro- 
fitablement  ente  - on  le  pommier  : en 
somme  , tant  cest  arbre  est  de  facile  ma- 
niement, on  l’affranchit  par  toutes  les 
manières  à ce  rcceues. 

Encores  qu’il  ne  soit  nécessaire  de  s’ar- 
rester  aux  particuliers  noms  de  chacune 
espèce  de  pommes , estant  plus  question 
d’avoir  des  bons  fruicts , que  de  magnifi- 
quement les  nommer  : si  est-ce  qu’il  y a 
du  contentement  de  sçayoir  comment  on 
les  appelle , par-ci  par-là , afin  aussi  que 
de  là  généralité  de  telles  appellations,  nos- 
tre  mesnager  puisse  discerner  ses  fruicts , 
sans  toutes-fois  par  trop  s’y  asseurer  , 
pour  la  faiblesse  du  fondement  ; procé- 
dant cela  du  climat  et  du  terroir,  qui 
changent  les.  noms  des  fruicts,  comme  a 
esté  dict.  J’entends  me  Contenir  dans  les 
limites  de  ce  royaume  et  de  son  voisi- 
nage. Car  quel  besoin  est-il  de  parler 
des  pommes  pelusianes , silices,  mar- 
cianes  , amerines  , scandia  ne  s , sex- 
tiancs  , rnan lianes  , claudianes  , ma- 
riancs  , et  autres  de  l’antiquité , veu  que 
le  temps  a rendu  vaine  telle  curiosité? 
Les  noms  suivons  , comme  les  plus  re- 
marquables de  ce 'siècle  et  en  ces  climats- 
ci  , nous  serviront  de  guide  : la  nielle  ou 
pomme-appie  , ainsi  dicte  de  Claudius 
Appius,  qui  du  Péloponnèse  l’apporta  à 
Rome,  la  roze,  le  court  - pendu , la 
rein  e te  , le  blanc  - dureau,  la  passe- 
pomme  , la  pomme  - de  - paradis  , la 
pomme  - de  t curtin,  de  rougelet , de 
rambu  re,de  chastagnier,defranc-estu, 
de  belle  - femme , de  dame-jane,  de 
carmaignolle , la  sandouille,  la pomme- 
de-souci,  la  pomme-cire,  courdaleau- 
mc,  turbet,  bequet,  cornière , couct. 
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germaine  , blanc  - doux  , mennetot , 
fiieillu , sapin , coqueret , cappe  , re- 
nouvet,  escarlatin,  espice  , peau-de- 
vieiUt:  , pomme -poire , ou  oignonet , 
barbe riot , giraudete , la  longue , ta 
calamine,  la  musquate,  la  boccabrevd, 
la  couchine , la  bourguinotte , la  pu- 
pine,  la  pomme-de-george , de  Saincl- 
Jan,  d’heroet.  Sur  toutes  lesquelles 
pommes , nous  choisirons  les  races  les 
plus  remarquables  en  bonté  de  gonst  et 
de  conservation , pour  la  fourniture  de 
nos  vergers  : n'y  en  mettant  des  antres , 
que  pour  en  passer  la  fantasie.  Ainsi  par 
exquise  eslection  prendra  très-bon  fon- 
dement nostre  jardin  fruictier,  pour  du- 
rer longuement  en  réputation  , à l’hon- 
neur de  son  fondateur.  Dans  ce  grand 
roolle  de  pommes , s’en  treuvent  de  di- 
verses sortes  : des  grosses  , moyennes  , 
petites  : des  longues,  des  rondes  : des 
rouges,  des  jaunes,  des  blanches,  des 
vertes , voire  des  noires  , comme  la 
pomme  de  calvau , noir  en  l’escorce, 
blanc  en  la  chair  : des  douces,  et  des 
aigres  : des  mangeables  crues  et  cuites, 
augmentans  ou  diminuons  en  ces  quali- 
tés-là , selon  les  situations.  Il  y a peu  de 
pommes  d’esté , ne  s’en  recognoissant 
guières  plus  que  de  deux  espèces,  l’une 
est  la  petite  pomme  Sainct-Jan , meure 
environ  le  commencement  de  Juillet, 
l’autre  est  du  mois  d’Aoust,  dicte  de 
grillot.  Celles  qui  restent  sont  toutes  de 
l’automne  , qu’on  recueille  en  telle  sai- 
son, toutes  - fois  en  divers  jours,  par 
l’ordre  de  leur  maturité , à ce  plus  s'ad- 
vanceans  les  unes  que  les  autres , pour  la 
variété  de  leurs  naturels,  non  tant,  néant- 
moins,  qu’aucune  précède  les raisins(l35). 

« La  maistrise  de  la  conservation  des 


fruicts  eist  au  meurir.  Par  quoi  est  re- 
quis  d attendre  que  les  pommes  soyent 
meures  en  perfection , avant  que  de  les 
recueillir  pour  les  garder.  Car  prévenant 
ce  poinct,  c'est  sans  doubte  qu’elles  des- 
cherroient  tost  au  grenier , ou  par  pour- 
riture, ou  flestrisseure , et  si  demeure- 
roient  de  pauvre  saveur  : excepté  quel- 
que petit  nombre  de  certaines  grosses  , 
farineuses  en  leur  chair,  et  de  peu  de  li- 
queur, qui  veulent  estre  cueillies  un  peu 
verdelettes.  Les  premières  meures  se- 
ront donques  celles  que  premièrement 
tirerons  des  arbres  , après  les  autres  , se- 
lon leur  ordre , sans  distinction  d’espèce. 
Les  tardives  à meurir  seront  laissées  sur 
l’arbre  , jusqu’à  ce  que  les  gelées  d’au- 
tomne les  ayent  touchées , trois  ou  quatre 
fois  , pour  accroistre  et  fortifier  leur 
bonté  et  garde.  Pour  en  général  cueillir 
toutes  pommes  , faut  choisir  les  jours 
beaux  etserains,  eschauffés  du  soleil,  sans 
brouillards  ne  pluies , sur  les  dix  heures 
du  matin,  pour  donner  loisir  au  soleil  d’a- 
voir passé  dessus , afin  que  moins  elles  se 
ressentent  de  lafrescheur  de  la  nuict  pré- 
cédente. A telle  observation  sera  joincte 
ccste-ci , que  de  cueillir  en  l’arbre  , les 
pommes  à la  main , l’une  après  l’autre , 
la  queue  attachée  au  fruict  : se  donnant 
garde  de  ne  casser  rien,  s’il  est  possible, 
par-  heurt  ni  autrement.  Puis  mettra-on 
à part  les  intéressées  , pour  estre  man- 
gées les  premières  : et  les  saines  et  en- 
tières seront  tout  doucement  portées  au 
grenier  , où  elles  reposeront  par  races 
distinctes,  sans  meslinge.  Aucuns  gardent 
les  pommes  estendues  sur  des  aix , avec 
ou  sans  paille , ne  soullrans  qu’elles  s’en- 
tre  - touchent.  Autres  , par  contraire 
usage,  les  emmoncellent  comme  blé, 
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sans  les  remuer  que  pour  en  prendre  à 
manger  : croyons  que  la  curiosité  de  les 
revoir,  pour  en  séparer  les  pourries  d’a- 
vec les  saines  ou  autre  occasion , gaste 
tout  le  monceau.  Ceste  façon-ci  est  aussi 
receue  par  aucuns  : les  pommes  sont  en- 
fermées dans  des  tonneaux  défoncés  d'un 
bout,  assis  sur  l'un  de  leur  fond,  l’autre 
regardant  en  haut  ; et  parmi  elles,  est 
mise  de  la  paille  pour  les  garder  de  s’entre- 
froisser : le  tonneau  est  après  renfoncé 
si  justement,  que  l’aer  n’y  puisse  entrer , 
non  plus  que  s’il  estoit  rempli  de  vin  ; là 
les  pommes  se  gardent  saines  et  entières, 
jusqu'au  printemps.  Mais  plus  asseuré- 
ment  et  plus  longuement  se  gardent  les 
pommes  dans  les  tonneaux  , en  ceste  ma- 
nière : sans  y mettre  aucune  paille,  l’on 
les  emmoncelle  dans  le  tonneau , les  y ar- 
rangeant doucement  l’une  après  l’autre , 
sans  les  presser  : puis  est  le  tonneau  fer- 
mé assez  grossièrement , sans  sc  Soucier 
de  respirer  ou  non.  Ceste  curiosité  y est 
ad-joustée,  que  l'humeur  que  les  pommes 
ainsi  pressées  rendent  en  suant , est  sé- 
chée avec  un  linge  blanc , avec  la  sueur 
estant  la  cause  de  leur  pourriture.  De  dix 
en  dix  jours  l’on  les  visite  , une  à une , 
curieusement  les  essuyant , sans  les  pres- 
ser , tout  doucement  les  remuant  de  lieu 
en  autre  : ce  que  réitéré  par  trois  ou  quatre 
fois , et  en  somme  jusqu’à  ce  qu’on  reco- 
gnoistra  les  pommes  ne  suer  plus  , dont 
deschargées  de  telle  humeur  nuisible , se 
garderont  sainement  de  là  en  hors  tant 
qu’on  voudra. 

Chacun  consent  à ceci,  que  le  lieu  au- 
quel l’on  garde  les  pommes , doit  estre 
tempéré  de  chaleur  et  froidure  , non  hu- 
mide , aius  sec  et  modérément  aéré.  Les 
pommes  qui  se  trouveront  cassées  quand 
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l’on  les  cueillira,  non  toutes-fois  pourries, 
seront  employées  en  la  boisson , l'usage 
du  pays  le  portant , ou  à tel  définit  l’on 
les  couppera  à quartiers  , puis  séchées  au 
soleil  ou  au  four,  serviront  au  mesnage 
durant  l'année , les  faisant  manger  par 
les  valets,  trempées  en  vin,  ou  en  potages, 
ou  meslées  au  pain,  avec  le  blé , réduictes 
en  farine,  si  l’abondance  de  tel  fruict 
n'en  faict  réserver  pour  les  pourceaux. 
N’est  convenable  de  confire  des  pommes 
pour  la  table  du  seigneur , ni  au  succre  , 
ni  au  miel , ni  au  vin-cnit  : parce  que  ce 
fruict  ne  se  peut  guièros  bien  accommoder 
à aucune  sorte  de  confiture:  très- bien  en 
tartellages , buignets  et  semblables  gen- 
tillesses de  cuisine  , pour  estre  mangé 
incontinent , qui  est  tout  le  dcsguiseuient 
qu’il  souffre  (ï36). 

En  mesme  saison  que  le  pommier  est 
planté  le  poirier , en  mesme  sorte  : et  en 
mesme  façon  et  temps  , est  enté  et 
affranchi,  pour  la  sympathie  de  leurs 
moeurs.  En  ce  peu  discordent-ils  par-en- 
tr’eux , que  le  poirier  ne  monte  si  haute- 
ment que  le  pommier  ; qu'il  aime  plus 
l’aer  chaud , que  le  froid , toutes  - fois 
tempéré  j qu'il  profile  plus  en  terre  ten- 
dante à l’argillc  , qu’au  sahlon  , telle  que 
les  fromens  la  désirent.  Sur  lui-mesme 
s’ente  le  poirier , sur  le  pommier  aussi , “ 
en  change  de  pareille  facilité  : et  en 
somme  , sur  mesmes  sujets  que  le  pom- 
mier se  reprend  et  vit  le  poirier,  comme 
semblable  soin  est  requis  au  recueillir  et 
garder  les  poires  que  les  pommes  : toutes- 
fois  , sous  les  diversités  ci-après  repré- 
sentées. Il  n’y  a arbre,  entr  e tous  les  pri- 
vés, qui  tant  abonde  en  espèces  de  fruicts, 
que  le  poirier,  dont  les  diverses  sortes 
sont  innuinérables , et  leurs  differentes 
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qualités  esmerveillables.  Car  despuis  le 
mois  de  Mai  jusqu’à  celui  de  Décembre, 
des  poires  bonnes  à manger  se  treuvent 
sur  les  arbres.  En  considérant  particuliè- 
rement les  diverses  ligures  , grandeurs , 
couleurs  , saveurs  et  odeurs  des  poires  , 
qui  n'adorera  la  diverse  sagesse  de  l’ou- 
vrier ? Des  poires  se  voyent  rondes,  lon- 
gues, goderonnées , poinctues,  mousses: 
des  petites,  moyennes,  grandes.  L’or, 
l’argent,  le  vermillon  , le  satin  vert , re- 
luisent aux  poires.  Le  succre  , le  miel , 
lu  candie,  le  girolle  , y sont  savourés;  et 
flairés,  lemusq,  l’ambre,  lacivete.  Bref, 
c’est  l’excellence  dés  fruicts  que  les  poires, 
et  ne  seroit  digne  verger,  le  lieu  auquel 
les  poiriers  et  pommiers  déiaudroient,  se- 
lon qu'ensemble  les  avons  accouplés.  Les 
antiques  Humains  se  sont  plus  arrestés 
aux  poiriers  qu’à  nul  autre  fruictier  : et 
des  eslrangcrcs  nations  non  seulement 
en  ont-ils  transporté  les  races  en  leurs 
vergers  , ains  leur  ont  faict  porter  les 
noms,  comme  tesmoignent  ces  tiltrcs  ti- 
jTJTdL  rtt®  ‘1°  l’antiquité,  poires  pompeianes , 
r-""-  coriolanes , dolabellianes , decumia- 

nes , licerian.es,  severianes  , ampho- 
rines,  vo/esmes , nevianes,  tarentines, 
et  semblables , qui  seroient  trop  longs  à 
réciter.  Lesquels  noms , par  la  révolution 
des  siècles , ne  sont  plus  cogneus  aujour- 
d’hui, non  plus  que  plusieurs  autres  im- 
posés aux  fruicts  pour  diverses  causes , 
prinses , ou  des  beux  d’où  premièrement 
ont  esté  tirés,  ou  de  leurs  marques  parti- 
culières, ou  du  temps  de  leur  maturité, 
et  semblables,  qui  ont  confondu  leurs  ap- 
pellations. Et  quand  inesme  en  ce  temps- 
ci  demeureraient  telles , ne  les  pouvons- 
nous  pourtant  rapporter  à nos  poires, 
pour  icelles  appellations  n'avoir  esté  pa- 


reilles généralement  par  tout  : à quoi  de 
nécessité  eust  fallu  que  tous  peuples 
eussent  consenti,  si  on  les  eust  voulu 
conserver,  et  sans  confusion^s’en  servir. 
Mais  tout  le  rebours  s’est  pratiqué  des- 
puis plusieurs  siècles , cor  non  seulement 
chacune  province  , ains  presques  chaque 
privé  enteur  a donné  à ses  fruicts  noms 
selon  safantasie.  Aux  noms  suivons,  plu- 
sieurs de  ce  royaume  rccognoissent  leurs 
poires  , non  toutes-fois  que  j’estime  cela 
estre  sans  dispute  : d’autant  qu’ici  une 
poire  aura  un  nom  , là  un  autre  , voire 
telle  sera  appellée  diversement,  comme 
je  l’ai  remarqué  estant  à Paris , où  la 
poire  appellée  , de  messire-jan,  est  celle 
qu’en  Dauphiné  et  Languedoc  , l’on 
nomme,  de  coulis:  et  la  pomme  qui  en 
telle  province  est  dicte  de  george , est 
celle  de  chastagnier  en  France.  C’est 
néantmoins  peu  de  cas  que  cela , au  prix 
de  la  bonté  des  fruicts,  où  principale- 
ment faut  tendre.  Ainsi  donques nomme- 
rons-nous nos  poires,  et  d’aucunes  repré- 
senterons les  qualités , pour  satisfaire  à 
la  curiosité  de  plusieurs.  La  petite  mus- 
quateline  , ceste-ci  est  la  plus  petite,  la 
plus  inusquate,  et  la  plus  primerainc 
de  toutes  les  autres.  La  dorée,  ainsi 
dicte  pour  l’or  dont  elle  est  peinte  du 
costé  regardant  le  soleil  : elle  est  assés 
grossète,  de  figure  tendant  à la  rondeur , 
de  précieux  goust,  et  de  meurté  con- 
temporaine à la  musquateline.  Les  bla ti- 
quetés, sont  de  diverses  grandeurs  , la 
plus  grosse  est  surnommée  de  Florence, 
estans  toutes  de  semblable  couleur,  assa- 
voir, fort  blanche,  dont  elles  portent  le 
nom , meurissans  presques  de  cornpoi- 
gnie  dans  le  cueur  de  l’esté.  Les  masqua- 
teles , sentent  toutes  le  musq,  au  reste 
son 
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sont  beaucoup  différentes  par-enlr’elles  } 
y en  ayant  de  plusieurs  grandeurs  , 
figures,  couleurs  , et  temps  de  meurté  , 
dont  la  plus  grosse  est  presques  ronde  et 
rouge,  un  peu  tardive.  La  brute-bonne 
porte  le  nom  de  sa  figure  mal-plaisante , 
et  de  son  goust  très-bon  j elle  est  grosse  , 
meure  au  mois  de  Juillet  : le  caillon-ro- 
zate stde  mesmemois,  assés grosse,  pres- 
ques ronde,  de  couleur  verte,  de  goust 
agréable  : la  poire  de  rousse/et , d’o- 
range, de  hastiveau  ; la  cramoisie,  la 
camessine  , la  j assola,  la fadoche , la 
sabatière  ; la  poire  de  Jln-or,  ou  de 
p ouït  ni  , la  nazarde , la  bergamote  ; 
les  poires  de  bon-chreslien  d’esté  et 
d’hiver,  la  poire  chat,  la  poire  du 
printemps , d’angoisse,  d’amiot , de 
molard,  de  nostre-dame , de  tabou, 
de  coulis  , de parmin , de  sainct-rigle, 
de  verdelet , de  rozele , de  rcnoult, 
de  hardi , de  pucelle  , de  calvau  , 
noire  en  dehors , non  en  dedans  ; ris-de- 
loup  , vinot,  milan,  citron,  cueur  de 
roi,  de  jargonet , de Jranc-réal , d’a- 
miral, de  messire-jan  , d’angoubert , 
de  lombardie , de  bel-œil  ; la  poire 
semenline , ainsi  dicte  par-  venir  au- 
temps  des  semences , de  certeau , de 
cigoigne,  de  dame-jane , d’espine,  de 
deux-lestes  , de  valée , d’eau-roze  ; 
la  bazilique , ou  royale , la  nompa- 
reille , la  succrée,  la  gelée  , la  gen- 
tille , la  miellée,  la  cuisse-dame , la 
frumentelle  , la  joatane  , l’ estranguil- 
lonne  , la  campanete  (i3y). 

Voilà  une  grande  partie  des  noms  des 
poires , usités  en  plusieurs  endroits  de  ce 
royaume;  non  tous,  pour  l’impossibilité 
de  les  pouvoir  entièrement  représenter  , 
aucuns  desquels , mois  peu,  sont  reco- 
Théâtre  d’agriculture  , Tome  II. 


gneus  d’un  bout  de  ce  royaume  à l'autre, 
assavoir,  le  bon-chrestien  et  la  berga- 
mote , leur  exquise  bonté  leur  ayant  ac- 
quis réputation.  Sous  telle  généralité 
sont  comprinses  toutes  sortes  de  poires 
de  l’esté , de  l’automne  , de  l'hyver , ainsi 
distinguées  par  saisons  , afin  de  ne  se 
confondre.  Mais  c’est  selon  les  climats, 
car  il  peut  escheoir  que  des  poires  seront 
en  un  endroit  hastives,  qui  en  l’autre  se 
treuveront  tardives,  par  la  faculté  du 
ciel , plus  chaud  ou  plus  froid  en  un  lieu 
qu’en  l’autre , ce  que  l’homme  d’enten- 
dement discernera  pour  son  utilité.  Et 
comme  ces  fruits  - ci  se  précèdent  en  va- 
leur l’un  l’autre , on  remarque  cela,  que 
des  poires  d’esté  l’honneur  est  donné  à 
la  dorée  : de  celles  de  l’automne , à la  ber- 
gamote : et  de  l’hyver,  au  bon-chrestien. 
Chacune  desquelles  poires  est  néant- 
moins  accompaignée  de  quelque  petit 
nombre  d’autres  de  mérite  , pour  leur 
précieuse  valeur.  Outre  icelles  , s'en 
treuve  dont  la  tardité  les  rend  très-re- 
commcndablcs , arrivons  non  seulement 
jusqu'au  printemps,  aius  saines  , passent 
en  l’esté , y estans  mangées  et  crues  et 
cuites  pour  les  malades. 

Il  a esté  dict  que  la  cucillèle  et  garde 
des  poires  est  semblable  à celle  des 
pommes  : à quoi  l’on  s’arrestera,  pour 
retirer  des  arbres  les  poires  en  parf'aictc 
meurté , et  ainsi  que  les  pommes , les 
serrer  au  grenier.  Mais  en  ce  poinct  les 
poires  surpassent  les  pommes  , que  de 
souffrir  toutes  sortes  de  confire  , au 
succre  , au  miel , au  vin-cuit , et  autre- 
ment les  conserver  en  délicate  viande 
pour  toute  l’année.  Sèches,  sans  moyen 
se  gardent  longuement  toutes  sortes  de 
poires  f voire  plusieurs  années  , mais 
C c c 
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plus  asseurémcnt  que  milles  autres  , les 
fruinen  telles  etles  estranguillonnes.  Aussi 
en  tartellages  et  autres  appareils  (le  cui- 
sine , généralement  employc-on  tout  ce 
fruict , presques  sans  distinction  , tant  il 
est  ployable  et  plain  d'utilité. 
c-ipUtn.  Durant  l'aulomne  et  l’hyvcr  , est 
planté  le  coignier  , de  plant  enraciné  ou 
de  branche , pourveu  que  le  jour  ne  soit 
importuné  de  froidure  ne  d’humidité.  Sa 
cLroicte  situation  est  en  bonne  terre  , 
toutes  - fois  plustost  sablonneuse  qu’ar- 
aiilctise  , humide  que  sèche  ; sous  ciel 
^dus  froid  que  chaud,  néantmoins  tem- 
o.  «i pitn  péré.  Il  y a des  coins  de  trois  espèces  , 
dtu.jrmct,.  distinguées  plus  par  la  veue  que  par  noms 
particuliers,  n’en  trouvant  autre  que, 
struthies  , ainsi  par  CuIumeUe , Dios- 
coiÿdes  et  Galien  estons  nommés.  Les 
coins  de  la  plus  grande  sorte , tenus  en 
second  reng  de  bonté  : les  moyens , ny  ans 
la  couleur  d’or,  sont  les  plus  prisés , de- 
meurons les  petits  pour  les  moins  valeu- 
reux , comme  sauvaiges.  Tous  lesquels 
coins  sont  col  tonnés  , mais  plus  les 
moyens  et  dorés  que  les  autres , comme 
marque  de  bonté.  Les  petits  se  rendent 
bons  par  enter,  et  plus  fertils  avec;  af- 
franchissement que  tous  ooigniers  re- 
çoivent gaiement,  voire  ne  refusent  au- 
cun greffe  de  fruicts  à pépin , ne  les  abri- 
cotliers,  comme  a esté  dict.  Sur  poiriers, 
pommiers  et  aubespin , s’ente  profita- 
blcmcnt  le  coignier.  Le  coin  est  couché 
en  reng  avec  les  liruicts  de  marque,  pour 
ses  bonnes  qualités  i se  ployant  k estre 
confit  en  diverses  sortes  , et  à plusieurs 
appareils  de  gelées,  cotignac,  et  sem- 
blables gentillesses  : comme  aussi  en  cui- 
sine est  utilement  employé  parmi  beau- 
coup do  viandes  (i38). 


Le  plus  tard  que  l’on  pourra , les  coins 
seront  cueillis  , pour  donner  tant  plus 
de  loisir  aux  gelées  de  les  toucher  sur 
l’arbre  , sans  laquelle  préparation  se 
pourriroient  tost  au  grenier.  Et  quelque 
meurs  qu’ils  soyent,  ne  se  peuvent  con- 
server sans  moyen,  que  jusques  à Noël  : 
niais  dans  la  lie  du  vin,  tant  longuement 
qu’on  désire.  Après  avoir  beu  le  vin, 
faiclcs-en  deffoncer  le  tonneau , et  dressé 
sur  im  des  bouts , la  lie  demeurant  au 
fond , mettés-y  les  coins  dedans  : y ad- 
joustant , s’il  est  besoin , de  la  lie  d'autres 
tonneaux , bonne  et  frunohe , selon  la 
quantité  des  coins  , afin  qu’ils  trempent 
continuellement:  puis  faictes  refermer  le 
tonneau  avec  semblable  curiosité  que 
pour  le  vin , le  laissant  séjourner  eu  la 
cave , pour  y prendre  des  coins  au  besoin. 
Mais  d’autant  que  diilicilement  le  ton- 
neau se  peut  ouvrir  et  fermer , comme  il 
est  nécessaire  à toutes  les  fois  qu’on  en 
tire  des  coins  ; pour  éviter  telle  peine  , 
le  meilleur  sera  d’avoir  plusieurs  petits 
tonneaux  ou  banils,  qu’un  seul  grand  : 
lesquels , l’un  après  l’autre,  l’on  ouvrira 
sans  les  refermer , prenant  à une  seule 
fois  la  petite  quantité  de  coins  y sé- 
journant , les  autres  barrils  demeurons 
entiers  pour  estre  ouverts  à leur  tour.  Là 
sc  conserveront  les  coins  sains  et  en- 
tiers, jusques  aux  nouveaux,  sans  autre 
changement  que  de  la  senteur  , qu’ils 
communiquent  avec  celle  du  vin  et  de 
l’eau  de  vie,  qui  toutes-fois  s’en  va  par 
bouillir  dans  l’eau,  en  les  coulissant,  soit 
en  quartiers , en  cotignac , ou  en  gelées, 
pour  lesquels  services  principalement  , 
telle  curieuse  garde  est  inventée.  L’odeur 
des  coins  pourrit  toutes  sortes  de  b iiicls,  , 
quand  par  trop  de  voisinage  la  leur  com- 
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muniquent  : pour  laquelle  perte  préve- 
nir, convient  serrer  les  coins  en  grenier 
séparé,  esloigné  des  poires,  pommes, 
raisins,  et  semblables  fruicts  de  réserve. 

Axn~i'.  Sans  m’esloigner  du  propos  des  coins 
dirai  qu’entant  le  greffé  de  l’aubespin 
blanc  sur  le  tronc  du  coignier , de  ce  ma- 
riage sort  un  fruict nommé,  arscirole.  11 
est  petit,  de  la  ligure  d'une  poire  poinc- 
tuc , de  couleur  rouge.  Son  goust  est 
aspre,  ne  pouvant  estre  mangé  que  pré- 
paré en  confiture  au  succrc  ou  au  miel  : 
ou  bien  dans  le  vinaigre  avecdu  sel , pour 
servir  de  mesmeque  les  cappres  (i3<j). 

Cimupim  En  la  générale  description  des  arbres 
lieu  vu.  sauvaiges  , est  ci-après  monstré  comment 
le  chastagnier  veut  estre  planté,  estant  la 
lorest  son  principal  lieu , pour  le  reng 
honorable  qu’il  y tient.  Par  quoi  en 
cest  endroit  seulement  enseignerai-je  le 
moyen  de  l’enter,  pour  lui  faire  produire 
Iruict  du  tout  agréable,  à ce  que , soit  en 
la  lorest  et  ailleurs , par  tout  estant  beau 
etprofitable,  l'on  puisse  avoir  abondance 
de  bonnes  chasfngnes,  autres  que  bas- 
tardes , nppcllces , bouchasses  , ne  pou- 
vant attendre  des  arbres  non  entés , les 
produisons  petites  , ridées  , de  difficile 
O*, despouillemonl.  De  plusieurs  espèces  de 
‘IZugJ1'  chastagnes  franches  y a-il , dont  les  meil- 
leures sont  les  sardonnes  et  tuscanes,  ainsi 
dictes  des  pays  d’où  les  races  nous  en 
sont  venues  de  par-deçà.  Les  sardonnes 
sont  celles  qu'on  appelle  , à Lion,  mar- 
rons , cogneues  par  toute  la  France,  pour 
le  trafiq  de  tel  Iruict.  Diverses  con- 
trées de  ce  royaume  abondent  en  chas- 
tagnes. Le  Dauphiné , la  haute  Pro- 
vence, partie  du  Languedoc , comme  en 
Vivaretz , Gevaudan  , le  Vêlai.  Aussi 
l’Auvergne  , le  Limosin  , le  Périgord , 


la  Guieiine,  la  Gascongnc  en  plusieurs 
endroits.  En  France  y en  a aussi  en  quel- 
ques quartiers.  Le  plus  propre  moyen 
d'enter  le  chastagnicr  est  par  canon  ou 
tuiau,  non  en  l’esté,  comme  en  eesfn 
sorte  l'on  faict  tous  autres  arbres  fruic- 
tiers,  aius  au  printemps,  avant  qu'ils 
ayent  faict  ject  nouveau.  Estant  le  chas-  ,j 

tagnier  ja  entré  en  sève,  avant  tontes-fois  TJZ'X'i 
avoir  poussé , est  le  poinct  de  mettre  la 
main  à l’œuvre , parce  que  lors  les  canons 
se  despouillent  fort  nettement , et  avec 
mesme  facilité  s’appliquent  sur  le  sauvai- 
geau.  11  convient  à cela  préparer,  un  ait* 
devant , et  sujets  et  arbres  francs  des- 
quels désirés  avoir  des  greffes,  en  étes- 
tant  et  les  uns  et  les  autres , pour  les  faire 
rejetler  de  nouveau,  et  tout-d’unc-main 
s’entre-accorder  et  jettons  et  canons,  si 
justement , proportionnément  et  d’accor- 
dante  égalité  entr’eux,  qu’estans  de  pa- 
reille aage  et  grosseur,  s’unissent  très- 
bien  ensemble.  Par  ce  moyen,  ne  fau~ 
drés  d'avoir  des  entes  tels  que  désirés  j 
ceste  observation  estant  semblable  à celle 
ja  notée , sur  les  propos  des  amandiers. 

Aucuns  entent  le  chastagnier  sur  le  cbesnc, 
où  il  se  reprend  ; mais  le  peu  de  profit 
qu’il  y faict,  nous  incite  de  ne  tenir  nul 
conte  de  telle  curiosité.  Sur  lui-mcsine  , 
non  ailleurs , veut  estre  inséré  le  chasta- 
gnier: non  plus  reçoit-il  aucun  autre  arbre, 
tout  meslinge  lui  des-agréant. 

La  cueillèle  des  chastagnes  est  de  

grande  importance  ès  lieux  csqucls  elles 
tiennent  reng  entre  les  principaux  fruicts, 
là  réputée  pour  un  moissonner.  Aussi 
avec  grande  diligence  et  curiosité  y ra- 
masse-ontel  fruict  estant  parvenu  en  par- 
faicte  meurté , qui  est  lors  qu’on  void 
entre-baailler  les  bources  des  chastagnes, 
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qui  sont  leurs  premières  robes  garnies  de 
piquerons  , desquelles  ouvertures  les 
cliastagncs  sortent.  Si  on  ne  veut  atten- 
dre qu'elles  obtient  d'elles -inesmes  des 
arbres  , on  les  en  abbattra  tout  douce- 
ment avec  des  perches , sans  ofïencer  les 
jettons  des  arbres  que  le  moins  qu’on 
pourra  : après  seront  serrées  ès  greniers, 
pour  y estre  conservées  jusqu’au  besoin. 

ri  Pour  garder  longuement  les  chastagnes, 
/i’,..  A saines  et  entières , divers  moyens  y a-il. 

Aucuns , pour  les  garder  frcschcs , ne  les 
sortent  des  bourccs  qu’il  mesure  qu’ils 
«en  veulent  manger  , les  tenans  en  lieu 
liés  , non  humide,  ni  esventé.  Autres  , 
après  les  avoir  tirées  des  bources , les 
tiennent  dans  du  sable,  meslées  ensemble, 
ou  parmi  de  la  l’eugère,  par  lictées.  Mais 
ceux  qui  ne  se  soucient  de  les  avoir  fres- 
ches, les  sèchent  à la  fumée , sur  des  claies 
à ce  accommodées , après  les  battent  pour 
les  dcspouiller  de  leurs  pellicules  : finale- 
ment les  vannent  comme  blé , dont  deve- 
nues blanches , ainsi  deschargées  de  pous- 
sière et  ordure,  nettes  et  saines,  sans 
crainte  de  la  pourriture  , se  conservent 
jusques  aux  nouvelles. 

Uiyriir.  IN’cstant  en  cest  endroit  question  que 
de  fruicls , laissé  le  meurier  blanc  pour 
la  soye,  traicterai  du  noir,  puis  que  de 
lui  seul  proviennent  les  bonnes  meures. 
Fruict  recommendable  pour  estre  sain  , 
plaisant  au  manger,  et  hastif  au  meurir. 
Par  les  Antiques  le  meurier  a esté  estimé 
le  plus  sage  de  tous  les  arbres,  à cause 
qu’il  ne  bourgeonne  que  la  rigueur  des 
froidures  ne  soit  passée , donnant , telle 
tardité , loisir  de  lelogercomme  l’on  veut. 
Le  temps  pour  planter  cest  arbre  est  des- 
puis  le  commencement  d’automne  jus- 
qu'à la  fin  de  l'hyver  , les  froidures  et 


les  pluies  ne  l’empeschans.  Désire  bon  o,.rLm,r, 
fonds,  plus  sablonneux  qu'argilleux,  plus 
humide  que  sec,  et  l’ner  tempéré , plus 
frès  que  trop  chaud.  Se  délecte  d’estre 
souvent  fumé , et  quelques-fois  arrousé. 

Il  vient  de  semence , de  branche  et  de 
racine , mais  avec  beaucoup  plus  d'ad- 
vancement  par  cestui-ci,  que  par  branche  : 
dont  le  meilleur  est  de  transplanter  au 
verger  l’arbre  ja  gros  et  chevelu  , prins  à 
la  pépinière  , où  il  aura  esté  semé,  que 
de  s’amuser  à le  commencer  par  branche. 

L’enter  n’est  nécessaire  au  meurier,  puis 
que,  s’édifiant  par  branche,  tout  affranchi 
sort  de  la  bastardière.  Mais  eschéant 
qu’ayés  des  meuriers  ja  avenus , dont  le 
fruict  ne  vous  agrée  , les  pourrés  enter 
en  canon  ou  escusson , ainsi  réformant 
leurs  défauts  à la  bonté  du  fruict , qui 
s’en  engrossira  : à quoi  servira  de  beau- 
coup la  bonne  culture  du  fonds,  le  fumer, 
l’arrouser,  et  l’esmunder  en  son  brau- 
cheage.  Le  meurier  ne  reçoit  autre  greffe  a 
que  de  sa  race,  ou  seroit  de  blanc  en  noir, 
et  au  contraire,  aussi  n’est-il  receu  d’autre 
plante  que  ce  soit.  Contre  ces  avis,  néant- 
moins  , entc-on  le  pommier  sur  le  meu- 
rier blanc , pour  avoir  des  pommes  très- 
douces  : mais  la  difficile  réprimé  de  tels 
entes  , provenant  du  laict  que  jette  le 
meurier  en  l’incisant,  qui,  contraire  à la 
sève  du  pompier,  faict  ne  tenir  grand 
conte  de  telle  subtilité  (i4°)- 

Les  meures  ne  se  pouvons  que  bien  peu  stftwîu. 
garder,  convient  les  manger  frcschement 
cueillies  : c’est  pourquoi  ne  mettrons- 
nous  au  verger  que  trois  ou  quatre  meu- 
riers noirs  , nombre  suffisant  pour  satis- 
faire à ce  qu’en  cest  endroit  nous  désirons 
de  tels  arbres. 

Bieu-que  la  corme  ne  soit  fruict  rare  , cm:-r. 
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ains  abonde  par  tout,  venant  xnesme  na- 
turellement par  les  iorests  agrestes , si 
ne  scra-il  mal  à propos  , pourtant , de 
mettre  dans  le  verger  quelque  petit  nom- 
bre de  cormiers  , qui  tant  meilleur  Iruict 
rapporteront  que  plus  curieusement  se- 
ront cultivés.  Les  cormes  sont  aussi  ap- 
pelles , sorbes , du  mot  latin  , sorbus  , 
et  leur  aibre  , sorbier.  Le  cormier  ou 
sorbier  sera  plante  en  inesme  temps  , en 
mesme  lieu , sous  mesmeaer  que  le  pom- 
mier. De  l’enter  ne  se  faut  mettre  en 
peine , pour  le  peu  d'avantage  qu’il  y 
auroit,  car  pour  avoir  de  belles  cormes  , 
il  ne  faut  qu'en  bien  cultiver  les  arbres. 
Non  plus  sur  icelui  se  soucier  d'insérer 
aucun  autre  iruiclier  , pour  la  durlé  de 
son  bois  rendant  difficile  l'enter,  et  doub- 
teuse  la  reprisse  du  grelîè.  11  y a cormier 
masle  et  cormier  femelle»  Cestui  - ci 
est  seul  fertil , l’autre  ne  faisant  aucun 
Iruict.  Aussi  dillérentes  par  - en tr 'elles 
sont  les  cormes,  dont  les  meilleures  sont 
les  presques  rondes  et  mousses  du  costé 
de  la  queue  j les  poinctues  par  tel  endroit, 
estuus  estimées  sauv&iges,  et  les  autres 
de  franche  condition  , bien-que  toutes 
viennent  sans  artitice , comme  a esté  dict. 

Pour  cueillir  les  cormes  , n’en  faut  at- 
tendre la  maturité  , ains  convient  les  tirer 
de  l’arbre  estans  cncores  jaunes  et  dures 
pour  les  lairc  achever  de  mourir  sur  fa 
paille;,  où  seront  tenues  estendues  jusqu’à 
cepoinct-là,  qui  sera  lors  que  devenues 
noires  et  molles,  se  pourront  manger  j 
et  ce  sera  dans  peu  de  temps  , co  iruict 
ne  souffrant  la  longue  garde-  Les  cormes, 
avant  leur  maturité,  couppées,  et  séchées 
au  soleil , ou  au  four-,  sont  facilement  ré- 
duictes  eu  iurine , moulues  avec  le  blé  , 
pour-  le  pain  du  mesnnge , auquel  ce  Iruict 


est  utile:  tant  pour  allongement,  que 
pour  abbattre  la  malignité  de  l'yvroic. 

Aussi  s'en  faict  de  la  boisson,  quand,  dé- 
faillons les  raisins , on  l'employe  avant  sa 
maturité,  encores  jaune,  connue  en  tel  cas 
l’on  faict  des  pommes  et  poires  (i40* 

Aussi  quelque  petit  nombre  de  cor* 
noaillcrs  sierra  bien  parmi  les  précieux 
fruictiers  (encores  que  ce  soyent  arbres 
desquels  la  Nature  , seule , fournisse  les 
foresls)  , à cause  de  la  beauté  des  cor- 
noailles,  pour  leur  excellente  couleur  es- 
carlutinc,  plaisantes  à voir.  Durant  tout 
l’hyver  se  plante  le  comoailler,  vient  en 
toute  terre,  bien-que  sèche,  mais  à sou- 
hait sous  aer  plus  froid  que  chaud.  Son 
bois  est  ferme  et  solide , comme  corne 
de  beste,  d’où  il  tire  son  nom.  Avec  le  sv  j.;~ 
cormier  a de  commun  le  cornoailler,  le  *""*""*■ 
non-véuloir  estre  enté,  ne  surlui-mesme, 
ne  sur  autre  plante  : ni  aussi  recevoir  au- 
cun greffe.  Car  sans  autre  mystère  que 
de  le  planter  et  cultiver,  rend  Iruict  tel 
qu'on  désire.  Par  jnasle  et  femelle  se  dis- 
tingue ccst  arbre,  plus  de  iruict  et  meil- 
leur rendant  cestui-là , que  cestui-ci  : dont 
est  requis  distinguer  les  sexes  de  eest  ar- 
brisseau , pour  ne  s’en  charger  que  du 
plus  profitable  (14a)  • 

La  cueillète  des  cornoailles  se  fera  lors  s». 
qu'elles  aiuont  attaint  le  dernier  poinct 
de  maturité  , qu-pn  recognoistra  à la  cou- 
leur. C’est  pour  coitiger  l’aigr  eur  natu- 
relle de  ce  iruict , afin  d’estre  rendu  pro- 
pre à estre  employé  en  bruvage , la  né- 
cessité y esçhéant.  Et  aussi  pour  le  lais- 
ser manger  ans  pourceaux , principale  de 
ses  utilités., Car  quant  à la  réserve,  au- 
cune n'en  est  faicte  que  pour  plaisir , en 
confiture  au  succre,  à la  manière  des 
ogxiotes,  et  en  gelées , pour  rafiesebisse- 
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ment  aux  febiicitans , où  il  se  rend  très- 
propre. 

v„u,,  M - Dans  l’hyver  se  plante  le  meslier  ou 
"‘-S1'"-  nefflier,  en  terroir  de  moyenne  bonté  , 
non  trop  humide  ni  sec  : comme  de  mesme 
désire  l’aer  tempéré,  toutcs-lois  plus  froid 
F.tminr  que  chaud.  Cest  arbre  se  plaist  d’estre 
" enté , voire  sur  divers  estocs  : sur  soi- 
mesme , sur  poirier  , sur  pommier , sur 
coignier  et  sur  aubespin  : sur  tons  lesquels 
arbres  profite  très-bien,  mais  diverse- 
ment, pour  la  diversité  des  sujets.  Les 
inesles croissans  sur  tronc  de  meslier,  de- 
meurent petites,  quoi  -que  franches,  de 
bon  goust,  sans  changement.  Sur  poi- 
rier et  pommier,  d'autant  plus  grandes,, 
que  plus  les  fruiets  des  troncs  tiennent  de 
telle  qualité,  leur  communiquons  aussi 
leur  saveur  et  figure.  Sur  coignier  se 
forment  les  grosses  mcsles  et  plates , 
douces  en  saveur.  Au  contraire,  petites 
et  poinctues  en  l’ aubespin  , duquel  elles 
tirent  une  petite  et  agréable  aigreur.  En 
fente  est  le  seul  enter  des  mesliers , n’en 
pouvans  souffrir  les  autres  façons , pour 
la  subtilité  de  leur  escorce  ( 1 43). 
h*  muta  Les  inesles  ou  nefffes  se  meurissent 
par  les  gelées  de  l’hyver  : pour  laquelle 
“'“"  cause  les  tient-on  ès  arbres  fort  long 
temps,  jusqu ’4  près  de  leur  parfhiete 
meurté,  à laquelle  elles  parviennent  par 
la  garde  sur  la  paille , de  quelques  sep- 
maines  , lors  les  mangeant  que  de  jour  à 
antre  elles  s’en  rendent  propres.  Antre 
réserve  n’en  est  faicte , qu’en  confiture 
et  composte,  qu’on  prépare  au  succre, 
au  miel , au  vin-cuit,  et  autrement. 
jw.  Le  noier  fera  l’entrée  des  arbres  qu’on 
plante  au  printemps,  car  bien-qu’il  ne 
soit  autrement  délicat , si  est-ce  que  pour 
le  plus  osseuré,  convient  le  mettre  en 


terre  après  les  froidures  : pour  crainte 
qu'elles  ne  pénètrent  dans  l’arbre  , par 
sa  grosse  muuëlle  , qu’on  descouvre , lui 
cuuppaut  la  teste  quand  on  le  plante. 
Joinct  que  la  sève  de  l'arbre  aidant  à sa 
reprinse,  est  requis  de  l’attendre,  pour 
le  planter.  Icelle  donques  venue , en  la 
vieille  lune  du  mois  de  Mars  sera  la 
vraie  saison  de  mettre  les  noiers  en  terre. 
Le  meilleur  fonds,  tel  que  pour  les  ii-o- 
mens,  est  celui  que  plus  les  noiers  dé- 
sirent , où  ils  s’accroissent  en  superbe 
grandeur  : pourveu  que  li’aer  les  favo- 
rise, qui  est  le  tempéré,  plus  froid  que 
chaud.  Mais  d’autant  que,  selon  l'étymo- 
logie de  son  nom  , le  noier  nuit , princi-  “ 
paiement  aux  bons  labourages,  ses  ra- 
cines occupans  importunément  le  fonds; 
et  ses  rameaux  par  grands  ombrages  ,■ 
l’aer  , au  détriment  de  toutes  sortes  de 
grains,  faict  qu’avec  grande  raison  les 
meilleurs  mesnagers  ne  logent  les  noiers 
ailleurs  que  14  où  ils  ne  peuvent  beau- 
coup nuire.  Tel  lieu  se  prend  ès  orées 
des  champs  joignans  les  chemins  , ès 
valons  près  des  ruisseaux  , et  autres  pa- 
reils endroits,  où  la  terre  estant  bonne, 
ne  peut,  à cause  de  son  assicte,  servir  à 
autre  chose.  Le  pins  gros  plant  est  le 
meilleur,  pour  tost  s’aggrandir,  de  la  re- 
prinse duquel  ne  faut  doubler  , encores 
que,  pour  sa  poisanteur,  fallust  quatre 
hommes  à manier  un  seul  arbre  : à la 
charge  que  la  fosse  soit  grande  4 suffi- 
sance, en  largeur  et  profondeur,  pour, 
à l’aise , recevoir  se»  racines.  Pour  ad- 
vancement  d'oeuvre,  fournisses- vous  de 
plant  de  noiers , le  plus  gros  que  pourrés 
recouvrer:  à telle  cause,  l'ayant  laissé 
bien  nourrir  en  la  bastardière:  ne  tenant 
conte  du  mince  et  menu , dont  la  loi- 
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blesse  ne  peut  donner  espérance  que  de 
tardif’ advancement,  ni  résister  ni  à la 
violence  des  vents,  ni  à l’importunité  des 
Lestes , qui  souventes-lois  en  frottant  et 
broutant , dégustent  les  jeunes  arbres  de 
nouveau  plantés  , les  treuvans  exposés 
à la  campagne,  où  est  leur  droicte  situa- 
tion , non  es  vergers  resserrés , tant  pour 
la  grandeur  des  arbres  qui  opprimeraient 
les  autres  fruictier* , que  par  n'eslre  la 
nois , fruict  duquel  l'on  doive  faire  autre 
estât,  que  des  choses  communes  de  mes- 
nage.  Cest  arbre  ne  florit  aucunement, 
comme  la  pluspart  dos  autres,  seulement 
jctte-il  des  chatons  pour  avant-coureurs 
des  uois  prochaines , ainsi  que  font  les 
coudrier*  et  chesnes.  On  ente  les  uuiers 
en  canon,  sur  nouveaux  jettons  de  l’année 
précédente , dans  le  printemps  ou  l’esté, 
comme  j’aidict  des  amandiers:  toutes- 
f'ois  rarement  prend-on  telle  peine , ou 
ce  serait  pour  affranchir  ceux  qui  ja  ave- 
nus, ne'  produisent  lririct  de  valeur, 
qu'ainsi  l’on  corrige.  Car  des  autres 
qu’on  eslève  dès  leur  origine  , en  semant 
les  nois  bien  choisies  en  la  pépinière , 
pourveuyés  à ceci , comme  il  appartient , 
d'où  les  arbres  sortent  pariaictcment 
r francs.  Le  noier  est  fort  utile  au  incs- 

- nage , le  fournissant  pour  toute  l’année  , 

< de  nois  et  d’huile  , tant  pour  manger  en 

la  grosserie  de  la  famille  ( et  en  certains 
lieux  csquels  celui  d’olive  défaut , pour  la 
table  Ru  maistre , à cela  estant  apro- 
prié),que  pour  brasier  à lu  lampe  : outre 
autres  infinis  services,  que,  et  nois  et 
huile  l’ont , à la  médecine , à la  peinture  , 

- aux  conçus.  Estant , en  outre,  la  confi- 

. ture  de  la  nois  faicte  au  succre  , des  plus 

prisées  : et  au  miel,  de  passable  bonté. 

" Le  bois  du  noier  est  très  - propre  à tout 


ivrage  de  menuiserie  : sert  aussi  pour  le  »...  n- 
chauffage.  Lesquelles  commodités  com- 
pensent  aucunement  les  nuisances  de  cest 
arbre,  dont  il  tire  le  nom  : où  s'ad-joustent 
celles  de  l’ombrage,  einmuladissant  et 
hommes  et  bestes,  s'y  retrayans  dessous, 
ayons  chaud  on  esté,  et  que  les  nois  of- 
fcncent  lu  bouche  , l’estomach  et  la  leste 
de  ceux  qui  eu  mangent , sans  estre  con- 
fites , moins  toutes-fois  les  frcsches  que 
les  sèches  ( 144)- 

La  cueillèle  et  garde  des  nois  est  du  c^m,  „ 
tout  semblable  à celle  des  amandes,  où 
vous  renvoyant , n’en  sera  ici  parlé  plus 
avant.  Si  ce  n’est  poux-  vous  donner  avis , a»  „Tn- 
que  plustost  ferés  exprimer  l’huile  des  n“U' 
nois  à ce  destinées,  et  meilleur  il  sera  : 
mais  en  rhoindre  quantité  en  aurés-vous, 
que  si  attendés  longuement  : estant  ce 
de  l’usage  de  plusieurs  bons  mesuagers , 
que  de  ne  faire  tirer  leur  huile  d’autres 
nois  que  des  vieilles , à telle  cause  gar- 
dans  leurs  nois  une  année,  jusqu’aux 
nouvelles. 

La  jujube,  ou  guindoule,  ressemble  1a 
cornoaillc  , en  figure,  en  couleur  , et  en 
Ce  qu’elle  a un  noiau  dedans,  comme 
aussi  l’olive.  En  gfmst  cliscordent-tlies  , 
par  estre  l’un  doux  et  l'antre  aigre,  ne 
tenant  Ja  jujube,  rien  de  suuvaige,cunune 
la  corttoaille , qui  a la  couleur  plus  claire  , 
que  la  jujube.  Par  ces  ressemblances , 
aucuns  tiennent  la  jujube  estre  la  cor- 
noaillc franche  : ou  la  cornoaille , la  ju- 
jube sauvaige  ; mais  ils  se  desçoivent , car 
ce  sont  deux  fruicts  distincts  et  séparés  , 
de  diverses  espèces , discordantes  aussi 
en  ceci  , que  la  cornoaille  est  de  pays 
froid,  et  la  jujube,  de  chaud.  Pour  laquelle 
cause,  plante-on  le  jujubier  après  l'hyver,  h r1™1"- 
vers  le  mois  de  Mars,  de  peur  des  li'oi- 
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dure* , en  terre  douce  et  fertile , sous  aer 
chaud  , et  en  endroit  non  trbp  battu  des 
vents.  Estant  esloigné  de  sou  naturel, 
avec  soin  convient  le  cultiver , en  le  bes- 
cli.int , fumant  et  arrousant  au  besoin  : 
.mais  en  autre,  il  souffre  patiemment  la 
jr««  4 ,itin  négligence  du  jardinier.  West  nécessaire 
j.  r-n,„.  penter  ^ pU;s  qUe  jWr  le  seul  semer  des 

noiaux,lcs  arbres  viennent  bons,  et  par  les 
rejettons  des  vieux  aussi.  Ne  veulent  estre 
plantés  trop  gros  , suffira  qu’ils  ayent 
attaint  la  grosseur  du  manche  du  hoiau. 
Colwnelle  marque  deux  couleurs  de  juju- 
d'cu  be , l’une  blanche  , l’autre  rouge.  La  race 
de  ce  fruicta  eslé  premièrement  apportée 
de  Syrie  en  Italie,  par  Sextus  Papinius, 
d’où  , à la  longue,  est  parvenue  jusqu’à 
nous.  Les  Anciens  ont  appellé  la  jujube, 
poma  serica  , ou  syrica  y particulière- 
ment Colu nielle  et  Galien  , zi  zip/ta. 
mvti  </«  Vers  la  fin  du  mois  de  Septembre  les 
jujubes  sont  recueillies  y comme  estans 
lorsparfaictement  meures:  après,  serrées 
en  lieu  non  humide , pour  estre  mangées 
durant  quelques  mois  , ou  estre  em- 
ployées en  médecine  le  long  de  l’année. 
cr.naii.r.  En  mesme  temps  que  le  jujubier , faut 
planter  le  grenadier,  en  semblable  terre, 
et  sous  pareil  aer,  pour  la  conformité  de 
leurs  naturels.  De  la  bastardière  retirera- 
on  le  plant  des  grenadiers , où  de  branche 
aura  esté  mis  enraciner  quelques  années 
au-paravant.  Le  plant  sera  choisi  un  peu 
plus  mince  que  le  manche  du  hoiau , 
parce  qu’il  ne  se  reprend  si  aisément , 
gros  que  menu.  Cest  enracinement  de 
branche  espargne  la  peine  de  l’enter  : 
toutes-fois  si  on  désire  de  l'enter,  on  le 
pourra  faire  en  canon  ou  escusson,  non 
en  autre  manière,  à cause  de  la  durté  de 
son  bois.  De  trois  espèces  de  grenades  y 


a-il , des  douces , des  aigres  , et  d'autres 
participons  des  deux  gousts,  nommées, 
aigre-douces  ; différentes  aussi  sont-elles 
en  grandeur  , selon  leurs  particulières 
races.  Toutes-fois , à cela  aide  fort  la  r*a  1 
culture,  laquelle  immédiatement  aggrnn-  ,ù'rT 
dit  ce  ifuict  : car  une  race  de  grenades 
petites,  mise  dans  un  jardin  bien  cultivé, 
rapportera  fruict  plus  gros  qu’une  de 
grande  , plantée  en  lieu  laissé  en  biche. 

Cela  se  remarque  tous  les  jours , à la  dif- 
férence des  grenades  eroissans  ès  arbres 
cultivés  au  verger,  à celles  que  portent 
les  hayes,  qu’en  plusieurs  lieux  l’on  dresse 
pour  closture  , celles-ci  demeurons  pe- 
tites, au  respect  de  celles-là.  Ce  qui  sera 
pour  avis  : et  telle  bonne  culture  servira 
aussi  de  corriger  aucunement  l’aigreur 
importune  des  grenades  : non  l’adoucir 
entièrement , cela  ne  se  pouvant  faire  par 
artifice  , quoi-que  par  divers  remèdes 
aucuns  s’en  efforcent,  non  plus  que  d’en- 
garder  d’esclater  les  esclatables.  Tout  ce 
qu’à  ces  défauts  on  peut , est  de  ne  se 
fournir  des  races  trop  aigres,  et  des  su- 
jettes à crever  sur  l’arbre,  quand  il  sera 
question  d’édifier  la  grenadière  , estant 
lors  le  remède  d’autant  plus  asseuré  , que 
plus  facile  il  est  de  prévenir  les  maux , 
que  de  les  guérir  estans  avenus.  La  gre- 
nade est  ainsi  dicte , pour  le  grand  nom- 
bre de  grains  dont  sa  pomme  est  compo- 
sée. Elle  est  venue  de  Cartbage  en  Italie, 
partant  appellée  des  Latins , malus 
punica. 

Les  grenades  seront  cueillies  fort  meu-  1» 

O 1 . 

res  , car  tirées  de  1 arbre  devant  ce  « ■« 
poinct-là,  tost  après  se  perdent  par  moi- 
sisseure  , ou  se  rident  et  dessèchent  : 
mais  prinses  en  leur  parfaicte  meurté , 
sont  de  longue  garde  : pourveu  aussi 
qu’on 
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qu’on  les  tienne  pendues  sous  des  plan- 
chers , en  lieux  moyennement  aérés , non 
humides.  Aucuns  au  contraire,  par  ne 
sentir  aer , les  conservent  sainement  un 
an.  Ils  enferment  les  grenades  dans  des 
grands  vazes  de  terre,  curieusement  cou- 
verts et  cimentés  avec  de  l’argille  ou  de 
la  poix  , si  bien , que  vent  ne  aer  n’y 
entrent.  A la  charge,  toutes-fois,  avant 
qu’enclorre  les  grenades  , de  les  bien  sé- 
cher au  soleil,  en  les  y tenant  deux  ou 
trois  jours  : avec  aussi  ceste  subtile  ob- 
servance , que  d’engarder  de  ferler  la 
fleur  de  ce  fruict:  ce  qu’on  fera , si  dessus 
icelle  l’on  pose  les  grenades  lors  qu’on 
les  soleille , pour  garder  que  le  soleil 
ne  frappe  dessus.  Ainsi  que  de  plusieurs 
autres  fruicts,  de  cestui-ci  se  fai  et  du  vin, 
en  exprimant  son  jus  au  pressoir , en 
ayant  au  préallable  retiré  nettement  ses 
grains  , pour  les  descharger  d’escorces  et 
pellicules.  Les  apoticaires  ont  accous- 
tumé  de  conserver  longuement  le  jus  de 
grenade  dans  des  vazes  de  terre  vitrée , 
ou  de  verre  , après  estre  espuré  et  escu- 
mé,  y versant  par  dessus  de  l'huile  d’o- 
live , pour  le  garder  d’esventer. 

Kp,»r.  La  bonté  de  la  figue  n’est  mise  en  dis- 
pute, chacun  tenant  ce  fruict-là  estre  des 
plus  exquis,  lequel  et  le  raisin , par  juge- 
ment universel , sont  estimés  la  coronne 
ta de  tous  autres.  De  faict , à l’arrivée  des 
£gUes  e{  dçj  raisins,  marchans  presques 
de  compaignie , on  void  disparoistre  la 
plus  grande  partie  des  autres  fruicts , 
comme  cédans  à leur  délicatesse.  Aucuns 
ad-joustent  à ce  roole  , la  pesche , mais 
ils  se  trompent  : car  bien -qu’elle  soit 
bonne , s'entend  des  bien  choisies  , si 
est-ce  que  meilleures  sont  plusieurs  poires, 
pommes  et  prunes  , partant  indigne 
Théâtre  (T Agriculture  , Tome  II. 


d’estre  couchée  en  si  haut  degré.  Reve- 
nant à la  figue , dirai  qu’admirable  est  la 
contemplation  de  tel  fruict,  pour  l’abon- 
dante variété  de  ses  espèces  et  leurs  di- 
verses qualités,  duquel,  ainsi  que  des 
poires,  les  Anciens  ont  faict  très- grand 
estât,  tesmoin  les  figues  de  Carthage, 
portées  au  sénat  de  Rome  par  Caton. 
Laquelle  bonne  opinion  , conservée  jus- 
qu’à présent  , pour  l’utile  usage  de  ce 
fruict , faict  beaucoup  priser  les  figues. 
On  en  void  des  blanches  , des  noires , 
enfumées,  grises,  tannées,  vertes  ; des 
grandes  , moyennes , petites  5 des  has- 
tives  et  tardives  ; des  saveurs  très-diverses 
et  précieuses.  Quant  aux  noms  des  figues, 
il  est  à propos  d’en  représenter  les  plus 
usités  , et  de  inesme  pour  l’honneur  de 
l’antiquité , renouveller  ceux  qu’elle  a 
voulu  donner  à ce  bon  fruict , que  le 
temps  n’a  peu  enterrer , non  pour  autre 
avantage  , que  pour  contenter  nostre 
curiosité.  Car  en  vain  les  voudrions-nous 
rapporter  aux  nostres  , pour  la  difficulté 
de  l’entreprinse.  Columelle  commande 
an  mesnager  de  se  meubler  principale- 
ment des  figues  livianes , afriquaines  , 
chalcidiques , sulques , lydianes , cal- 
listruties , topies , rhodianes  , libyc- 
ques , hybemales , et  de  toutes  celles 
qui  florissent  deux  ou  trois  fois.  Es  en- 
droits de  ce  royaume  où  la  figue  croist 
gaiement,  on  faict  cas  de  celles  qu’on 
nomme  ainsi  : aubicons,  bourjassotes , 
b/anqueles  , brunessenques , quoti- 
dianes,  œil-de-perdrix,  blavetes,  cou- 
coure  lies  , b ou  vaux , douces  , hospita- 
lières, coquines , roussaux  , pel-dure , 
marseilletes  , angéliques  , qui  sont 
blanches  , longues  et  grosses  , pour- 
quines , noires  et  petites;  pour  brefveté 
D d d 
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n,u,  obmeltant  les  autres.  De  toutes  lesquelles 
espèces  , les  figuiers  florissent  une  ou 
plusieurs  lois  : non  à la  manière  des 
autres  arbres,  ains  en  produisant  des  pe- 
tites figues  de  nulle  valeur , qui  compa- 
rées à l’escume,  comme  avant-coureuses 
des  bonnes,  sans  parvenir  à maturité, 
sont  par  les  bonnes  expulsées  de  l’arbre. 
Exceptées  quelques  particulières  espèces, 
dont  la  figue  de  ileur  se  ineurissant  très- 
bien  , pour  bonne  est  receue  , et  pour  sa 
bastive  meurté,  fort  estimée. 

Or  combien  qu’il  y aie  plusieurs  es- 
pèces de  figues  , selon  leurs  différentes 
qualités , si  est-ce  que  les  figuiers  veulent 
indiiFérumnient  estre  plantés  en  mesuie 
temps , qui  est  après  les  froidures , vers  le 
mois  de  Mars  et  d'Avril , afin  d’éviter  le 
péril  d’estre  tués  par  le  mauvais  temps  , 
qu'ils  craignent  tous  - jours  beaucoup  , 
mais  plus  en  leur  première  jeimesse  , 
^ qu’advancés  en  aage.  C’est  selon  le  gé- 
•'***  néral  naturel  de  ceste  plante  , à laquelle 
/e autre  aer  n'est  convenable  que  chaud  , 
ou  du  moins  tempéré,  se  reculant  _des 
froidures.  Pour  toutes  sortes  de  fi- 
guiers, donques , nous  choisirons  tel  aer  s 
mais  du  fonds  n’en  sera  de  mesme  , 
qu’on  distinguera  pour  l’aproprier  au 
lm_  particulier  naturel  de  chaque  arbre.  Les 
figuiers  portons  grosses  figues  désirent 
bon  fonds,  gras  et  humide  ; les  antres  se 
contentent  de  moyenne  terre , plus  sa- 
blonneuse qu’argilleuse , non  toutes-fbis 
trop  légère  et  sèche  : car  aucune  sorte  de 
figuiers,  ou  n’y  vient , ou  n’y  fructifie. 
Il  est  vrai  que  naturellement  le  figuier 
sauvaige  s’agralè  parmi  les  pierres  , ès 
vieilles  m azurés  et  ruines  des  bastiniens , 
dontnéanlmoinsne  peut-on  espérer  Ifuict 
d’aucune  valeur.  Ayant  l’eau  à comman- 


dement, ce  sera  le  comble  de  leurs  sou- 
haits, que  de  faire  boire  les  figuiers  en 
esté,  quelques -fois  durant  les  grandes 
chaleurs;  leur  aidant  autant  l’eau  oppor- 
tunément donnée  , qu’elle  leur  nuit  , 
croupissant  près  d’eux , de  quoi  se  faudra 
donner  de  garde , afin  de  ne  les  planter 
en  beu  marcscageux.  Le  fumer  et  la-  iMpmk*, 
bourer  advancent  l’abondance  de  bonnes  "fa 
figues  : traictement  qu’on  ne  leur  espar  - 
gnera.  Ce  ne  seront  pas  des  gros  fumiers 
qu’on  employera  en  cest  endroit,  ains 
des  flSriers  vieux,  et  semblables engrais- 
semens.  Marseille  abonde  en  précieuses  j. 
figues  , cogneues  par  toute  la  France.  '”'Z 
Aussi  en  autres  divers  endroits  de  la 
Provence  en  croissent  de  fort  bonnes  : 
en  plusieurs  lieux  du  Languedoc  avec , 
comme  à Montpellier  , Nismes , au  Pont 
Sainct-Esprit , au  Bourg  Sainct-Andéol, 
ma  patrie , à Aubcnas  et  ailleurs.  Le 
figuier  s'advance  tost  planté  en  grande 
fosse , donnant  beu  à ses  racines  où  s’es- 
tendent  à plaisir  : pour  laquelle  cause  , 
l’on  la  creusera  fort  ample  et  large,  sans 
crainte  d’excéder , si  mieux  l’on  n’aime 
planter  la  figuerie  au  rayon , à la  ma- 
nière des  taillis,  pour  du  tout  à l’aise  en 
mettre  les  racines.  En  ceci  discordent  les  u 
figuiers  des  autres  arbres  du  verger,  que 
de  ne  vouloir  estre  plantés  guières  gros  <,  “ 
mieux  se  reprenant  et  advanceant  le  pe- 
tit, que  le  gros  plant  : dont  conviendra 
le  tirer  de  la  bastardière  encores  mince  , 
sans  l’y  laisser  beaucoup  engrossir.  Suf- 
fira d'avoir  attaint  la  grosseur  du  poulce 
d’un  homme  robuste,  et  telle  planter,  non 
droictement , comme  les  autres  Iruictiers, 
ains  couché  de  long  en  la  fosse  , le  re- 
courbant par  le  bout , pour  en  faire  res- 
sortir à l’acr  seulement  quatre,  doigts  ou 
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demi  - pied  , à la  manière  des  provins. 
C’est  pourquoi  le  rayon  long  est  plus 
propre  à ce  service  que  la  fosse  ronde  ni 
quarréc,  ou  seroit  qu’on  la  creusast  avan- 
tageusement grande,  comme  de  nécessité 
convient  telle  estre  , car  petite  et  serrée 
demeurerait  inutile.  La  raison  de  ce  re- 
courbeinent  vient  de  ce  que  si  le  figuier 
estoit  étesté  en  le  plantant , comme  les 
autres  arbres  , le  froid , que  tant  il  craint , 
entrerait  dedans  son  tronc , par  la  plaie 
de  l’ouverture,  sa  grosse  mouclle  l’y  atti- 
rant, dont  il  mourrait.  Mais  le  plantant 
ainsi  recourbé,  et  pour  ce  faire  le  prendre 
jeune  et  mince , n'est  nécessaire  de  le 
roigner  aucunement  : par  quoi  estant  en- 
tier sans  nulle  ouverture,  les  froids  n’ont 
beaucoup  de  prinse  sur  lui.  Joinct  que  le 
reste  du  tronc  se  convertissant  en  racines, 
sert  de  bon  fondement  à l’arbre  pour  en 
e. .mm  peu  de  temps  le  foire  aggrandir.  Ne  pou- 
vant , le  figuier , pour  la  grossesse  de  son 
tronc , estre  recourbé  en  la  fosse , ne  sera 
inutile  pourtant , moyennant  qu’il  n’ex- 
cède la  grosseur  du  bras  d’un  lionfme  , 
oins  profitera , le  plantant  droict  comme 
les  autres  arbres  : à la  charge  aussi  de 
ne  lui  coupper  entièrement  toutes  les 
branches,  ains  celles  qui  notoirement  des- 
tourneroient  la  reprinse  , et  de  le  souste- 
niravec  un  pau,  qu’on  lui  plantera  au- 
près, auquel  attaché,  pourra  résister 
si  e,u  dé  aux  vents.  Aucuns  plantent  les  figuiers 
directement  de  branche , sans  se  soucier 
de  la  faire  enraciner  en  la  bastardière  , 
ni  d'en  tirer  des  jettons  du  pied  des  vieils 
arbres  : mais  c’est  avec  beaucoup  moins 
d’avantage  , et  pour  la  reprinse  et  pour 
la  durée  , que  se  servant  de  plant  che- 
velu. S’ileschet  d’employer  ici  ht  branche, 
n’en  faudra  rccombler  du  tout  la  fosse  de- 


vant un  an , afin  d’en  faire  profonder  les 
racines  avant  dans  terre , par  les  raisons 
dictes  : ou  bien  , la  branche  estant  enra- 
cinée au  bout  d'un  couple  d’années , la 
replanter  plus  bas.  En  plantant  les 
figuiers , sera  à propos  ( à cause  de  leur 
délicatesse)  de  leur  donner  quelques  en- 
graissemens,  lesquels  profiteront  beau- 
coup à leur  reprinse,  meslés  avec  la  terre 
du  fonds  : ici  seront  employés  vieux  et 
subtils  fumiers  , ou  nouveaux  et  vigou- 
reux terriers  : et  avec  beaucoup  d’effi- 
cace , l’arrousement  durant  leur  premier 
esté.  En  canon  et  escusson  est  le  seul  en-  & 
ter  de  ces  arbres  , dont  l’on  se  sert  plus 
par  curiosité  que  nécessité  , lors  qu’on 
veut  affranchir  quelques  vieux  figuiers 
qui  ne  vous  agréent,  puis  que  du  tout 
francs  ils  viennent  directement  de  bran- 
che, comme  a esté  veu.  Nous  avons  re-  eocu.., 
présenté  le  moyen  de  faire  des  figuiers  ch‘p 
nains,  gentillesse  dont  l'on  se  servira 
avec  contentement , de  laquelle , pour 
obvie?  redicte  , n'en  sera  ici  plus  avant 
parlé  (i45). 

D’autant  que  les  figues  se  meurissent  r* 
petit  à petit , leur  cueillète  dure  longue- 
ment  : c’est  pourquoi  de  jour  à autre,  du- 
rant quelque  temps  , l’on- les  relire  des 
arbres  selonqu’ elles  seprésentent  meures. 

Les  aubicons  sont  les  plus  advaiicécs 
figues  , venans  vers  le  mois  de  Juin  et  de 
Juillet,  prisées  tant  pour  celle  leur  liasti- 
veté , que  pour  leur  grosseur  et  passable 
bonté:  au  reste,  ne  se  peuvent  longue- 
ment garder,  pour  laquelle  cause  l’on  les 
mange  fresches.  Les  figues  qu’on  désire 
conserver  pour  provision , seront  cueillies 
parfaictement  meures  , et  tout  aussi  tost , 
sans  autre  mystère,  portées  sécher  au  so- 
leil sur  des  aix , des  claies  bien  tissues , 
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ou  des  canisses  proprement  faictes  avec 
des  rozeaux.  Là  souvent  l’on  les  visite , 
et  en  les  remuant  et  renversant  sens-des- 
stis-dessous  , on  les  haste  de  se  préparer 
au  soleil , qui  les  frappe  de  tous  costés , 
et  si  bien  , que  dans  sept  ou  huict  jours , 
les  rend  suffisamment  desséchées.  Lors 
elles  sont  serrées  dans  des  quaisses  repo- 
sans  en  lieu  frès , nullement  esventé  , 
toutes-fois  plus  sec  qu’humide,  afin  d'y 
estre  conservées  jusqu'à  l’usage  , pour 
le  manger  et  pour  la  vente.  Mais  c’est 
après  Jes  avoir  reveues  et  assorties,  dis- 
tinguant les  petites  d’avec  les  grandes, 
les  b mines  des  mauvaises  , mettant  cha- 
cune sorte  à part  dans  des  cabas  ou  des 
l.  sacs,  comme  l’on  désire.  Lè  plus  iinpor- 
t /ifT.Hff.  tant  de  ce  mesnage  est  le  sécher  des 
na*,',  " figues  , auquel  s’augmentent  les  diffi- 
cultés à mesure  que  le  soleil  décline,  son- 
ventes-fois  à la  ruine  de  l’ouvrage  : dont 
les  figues  se  pourrissans,  Deviennent  pas- 
ture  aux  pourceaux  , quand  par  la  sur- 
venue des  pluies  l’on  n’a  moyen  Üe  les 
sécher.  Au  défaut  de  la  chaleur  du  soleil , 
l’on  se  sert  de  celle  du  four  moyennement 
eschauifé , mais  cela  se  faict  avec  peu  de 
profit  , n’estans  ne  belles  ne  bonnes , 
autres  figues*  que  celles  qui  sans  des- 
tourbier  s’achèvent  d’apprester  au  soleil , 
dans  peu  de  jours.  En  somme , le  figuier 
est  arbre  riche , rapportant  bon  revenu  , 
s’il  se  rencontre  planté  en  lieu  chaud  et 
advancé  , afin  de  faire  tost  meurir  les 
figues  , pour  de  mesme  estre  séchées  du- 
rant les  grandes  chaleurs  : par  ce  moyen , 
évitans  la  fascherie  des  pluies  prime- 
raines  , contrarians  h leur  appareil.  Par 
quoi , qui  n’aura  le  climat  favorable , né 
se  souciera  plus  avant  des  figuiers  , q ue 
pour  en  planter  sous  ceste  seule  espé- 


rance , que  d’en  avoir  des  figues  fresches 
pour  manger  de  jour  à autre  durant  la 
saison  : puis  que  l’appareil  des  figues  est 
plus  incertain  que  le  rapport  des  arbres, 
lesquels,  tant  sont  fructifians,  ne  faillent 
jamais  de  produire , ou  ce  seroit  quelque 
année,  mais  à tard,  par  la  malice  des 
extraordinaires  sécheresses  du  mois  de 
Juillet,  bruslans  leurs  fueilics. 

C’est  marque  certaine  d’agréable  sé-  ow. 
jour  que  l’olivier , d’autant  qu’il  ne  s'ac- 
croist  ne  profite  qu’en  lieu  tempéré  , 
haïssant  les  extrémités  de  froidure  et  de 
chaleur  : il  est  vrai  que  selon  le  commun 
naturel  des  plus  précieuses  plantes  (parmi 
lesquelles  ceste-ci  tient  honorable  reng  ) , 
l’olivier  tend  plus  au  midi  qu’au  sep- 
tentrion, aimant  mieux  la  chaleur  que  la 
froidure.  Et  bien-que  directement  il  ne  Mtr.  ... 
donne  sans  appareil  sonfruict  à manger, 
comme  font  la  plus-part  des  arbres , pour 
cela  n’est-il  postposé  à autre  fruictier , 
aucun  desquels  ne  le  précède  en  valeur , 
pour  la  richesse  qui  provient  de  son  huile 
( pRr  excellence  à ce  seul  mot , huile  , 
estant  recogneue  celle  d’olive)  , et  gentil- 
lessede  la  confiture  de  ses  olives.  Au  profit 
sortant  de  l’olivier  est  joincte  ceste  cause 
de  plaisir , que  la  beauté  de  sa  rameur©, 
de  non-vulgaire  couleur  verte  , est  d’au- 
tant plus  agréable , que  maugré  l’hyver , 
telle  se  la  conserve  toute  l’année.  Le  ra- 
meau d’olivier  porté  à Noépar  la  colombe, 
lui  fut  annoncement  de  bonne  nouvelle. 

De  là  les  Antiques  ont  prins  la  branche  ot» 
d’olivier  pour  signal  de  paix , comme  de  ’“"u~,uU’ 
laurier , la  victoire.  En  quoi  on  peut  re- 
marquer combien  cest  arbre-ci,  dès  tous 
temps,  a est ésouhaittable,  puis  qu’il  estait 
employé  à représenter  le  repos  du  genre 
humain.  De  dix  espèces  d’olivier  faict 
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s*>  O»  menlion  Columelle  , qu’il  nomme  olivier 
pausian  , algian , licinian  , sergian  , 
nevian  , cuiminian  , orchite  , royal, 
droite  et  nmrtée.  Aujour-d'liui  se  treuve 
bien  complet  ce  nombre  , voire  et  plus 
grand  ès  pays  où  cest  arbre  abonde  : 
mais  le  temps  a changé  telles  appella- 
tions : en  certains  endroits  , ainsi  estans 
L"  nommés  les  oliviers  , boutignan  , be- 
querut , daurades,  verdoies  , pom- 
maux  , sauzins , d’Espaigne  , rou- 
vières  , giandaux , royales , gentiles  , 
coliaux  , longuetes  , negraux  , bou- 
baux  , salliernes  , morengues. 
F-uipUiarr  Estant  l’olivier  arbre  de  pays  chaud, 
n°us  ne  l’exposerons  en  son  cominence- 
umtln  d-  men*  à la  merci  des  froidures  , ains  at- 
tendrons de  le  planter  jusqu’à  ce  que 
l’hyver  se  soit  du  tout  deschargé  , à ce 
qu’exempt  de  telles  injures , puisse  se 
reprendre  sans  destourbier.  A cela  aide 
fort  la  sève , selon  les  communes  expé- 
riences ; pour  lesquelles  causes  , ne  met- 
tras la  main  à ccste  oeuvre  , devant  l'ar- 
rivée du  mois  de  Mars,  lequel  et  le  sui- 
vant employerons  à ce  mesnage  , comme 
en  estant  la  plus  propre  saison  de  l’année. 
En  plusieurs  endroits  néantmoins , voire 
approchons  les  froidures,  l'on  n’atlcnd 
le  printemps  pour  planter  l’olivier , car 
c’est  dès  l’hyver  mesrae  qu’on  le  met 
en  terre , comme  les  autres  arbres , sans 
distinction  , toutes  - fois  mal  à propos  , 
C-o.  pour  les  raisons  dicles.  A la  disposition 
du  ciel  convient  ad-jouster  la  qualité  de 
la  terre , pour  la  donner  à l’olivier  toute 
telle  qu’il  désire  , sans  laquelle  concor- 
dance ce  seroit  perdre  temps  que  de 
cuider  l’cslever.  Car  comme  il  requiert 
perfection  d’aer , de  mesme  faict-il  de 
la  terre , ne  se  plaisant , ni  en  trop  grasse, 


ni  en  trop  maigre , ni  en  trop  puisante , 
ni  en  trop  légère , ni  en  trop  humide  , ni 
en  trop  sèche , ains  seulement  en  celle 
qui , tenant  le  milieu , s’esloigne  des  deux 
contraires.  Si  tel  lieu  se  peut  rencontrer, 
ne  doubtésquevos  oliviers  ne  soyent  très- 
bien  logés.  Mais  d’autant  que  très-rare- 
ment avient  ès  affaires  du  monde  , s’ar- 
rester  au  droit  milieu  , sons  cheoir  en 
quelque  extrémité  , pour  olivete  nous 
prendrons  plustost  le  fonds  maigre  , que 
le  gras  : le  léger,  que  le  poisant  s le  sec, 
que  l'humide , pourvoi  que  le  climat  soit 
favorable.  Ainsi  choisie  la  terre , elle  sera 
facile  A labourer  , partie  très-requise  , et 
n’estant  sise  ni  en  plaine  ni  enmontaigne, 
sera  par  conséquent  en  Cousteau  relevé  , 
digne  repos  de  tout  précieux  arbre.  Au 
reste  de  son  édifice,  grande  difficulté  n’y 
a-il , parce  que  son  plant  est  aussi  facile  A 
recouvrer  qu’aisé  A loger  en  terre.  Dont  ^ 
s’ensuit  modéré  entretenement  ; et  celle 
patience  tant  célébrée  en  ceste  plante , 
quoi-que  précieuse , qu’elle  endure  la 
négligence  du  laboureur,  ne  pouvant  l’o- 
livier périr  par  faute  de  culture  , encore* 
que  pour  plusieurs  années  on  la  lui  dénie: 
laquelle  A la  longue  redonnée  à propos , 
avec  renouvellement  de  vigueur,  lui  void- 
on  reprendre  nouvelle  vie , se  perpétuant 
par  ses  neveux , qu’en  abondance  l’oli- 
vier rejette  du  pied.  De  là  commodément  t ••• 
l’on  se  fournit  de  plant , car  sans  se  don-  Jcu.ùr,  „ 
ner  peine  d’en  faire  venir  par  pépinière,  T"m 
ni  autrement , on  le  treuve  tout  advancé 
joignant  les  grands  arbres  : d’où  les  jeu- 
nes oliviers , arrachés  avec  leurs  souclietes 
portons  des  racines  , sont  heureusement 
plantés  en  l’olivete. 

Mais  défaillant  le  moyen  de  treuver  à ^7"^ 
suffisance  des  rejetions  aux  pieds  des  * 
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vieux  arbres  , et  qu’on  délibère  de  faire 
comme  un  magazin  de  jeunes  oliviers  , 
à l'imitation  des  autres  arbres  , on  le 
pourra  faire  par  branches,  lesquelles  s’en- 
rnciuans  en  terre  se  convertissent  en  ar- 
bres. Geste  est  l’ordonnance  des  Antiques 
(improprement  appellée,  pépinière,  veu 
qu’il  ne  s’agit,  ni  de  pépins , ni  de  noiaux, 
comme  à ce  estans  les  noiaux  inutiles), 
pratiquée  par  aucuns  de  nostre  temps  , 
pour  en  abondance  avoir  du  plant  d’oli- 
viers. Une  jeune  branche  d’olivier  grosse 
comme  le  bras , ayant  l’escorce  lice  et 
polie,  est  couppée  d’un  arbre  de  bonne 
race  et  fertil  : avec  la  cie  est  mise  en 
pièces  par  tronçons  d’un  pied , ou  d’un 
pied  et  demi  de  long;  l’on  enfouit  ces 
tronçons  dans  terre , bien  fumée  et  la- 
bourée, jusques-là  que  par  dessus  y en 
aie  quatre  doigts;  avec  telle  observance  , 
que  de  poser  les  tronçons  debout , la 
partie  d’en  haut  tournée  vers  le  ciel  , 
comme  elle  estoit  creue  en  l’arbre , afin 
que  les  jetions  en  provenans , suivent  leur 
naturel.  Là,  ces  tronçons  prennent  ra- 
cines , moyennant  .que  le  lieu  soit  tenu 
arrousé  en  esté,  et  par  marrer  et  sarcler , 
deschargé  d’herbes  malingnes.  Et  à ce 
que  pai-  mesgarde , lebcscheur  n’offence 
les  tendres  jettons  dans  terre , l’endroit 
où  sont  enterrés  les  tronçons  est  mar- 
qué , ainsi  demeurons  en  asseurance. 
D'un  couple  d’années  1 ou  s'abstiendra 
d'en  oster  aucun  rameau,  quoi-que  plu- 
sieurs en  sortent  : passé  ce  terme-là  l’on 
cur  e le  superflu  pour  façonner  les  plantes, 
à ce  que  dans  trois  ou  quatre  ans  après 
elles  soyent  propres  à transplanter  en 
l’olivete.  Voilà  l’ordre  de  tel  mesnage. 
Mais  avec  plus  de  facilité , non  toutes-fois 
sans  esbahissement , void-on  par  expé- 


rience une  bille  d’olivier  n’ayant  cscorce 
que  d’un  costé  , s’enraciner  très-bien  , 
plantée  droictement  dans  terre , et  là  de- 
venir arbre  sans  autre  mystère.  De  là  est 
sortie  la  science  de  refendre  les  vieux  et 
gros  oliviers , d'un  en  faisant  plusieurs 
avec  la  cie  , les  prenant  de  leur  long  des- 
puis le  haut  jusqu'en  bas,  racines  et  tout, 
comme  s’accorde  le  mieux,  ainsi  que  com- 
munément se  pratique  en  Languedoc  et 
Provence,  où  transplantant  les  oliviers 
avec  escorce  d’un  seul  costé  , la  Nature 
les  achève  de  revestir  à la  longue.  Or  de 
quelque  lieu  qu’on  tire  le  plant  d’oliviers , ] 
c’est  chose  asseurée  que , tant  plus  gros 
il  est , tant  plustost  et  plus  vigoureuse- 
ment repousse  et  s’aggrandit-il , en  la 
mesure  duquel  ne  peut-on  excéder,  en- 
cores  qu’il  fallustquatre  hommes  à manier 
un  seul  arbre,  ayant  l'olivier  cela  de  com- 
mun avec  le  noier.  Par  quoi , pour  tost 
voir  vostre  olivetc  grande  et  fructueuse , 
édifiés-la  d’estaques  ( ainsi  appelle-on  en 
Languedoc  et  Provence  le  plant  d’oli- 
viers) fortes  et  grandes,  non  de  petites 
et  minces,  pour  le  naturel  de  ccst  arbre 
assés  tardif  à croistre  , et  par  consé- 
quent de  longue  vie  et  durée. 

Es  provinces  où  cest  arbre  abonde , on 
ne  le  loge  parmi  les  autres  fruictiers  ès 
vergers  : ains , pour  les  grands  deniers 
qu’on  tire  de  son  rapport , des  grands 
vergers  séparés , comme  forests  , en  sont 
faicts  : ce  qui  n’est  de  l’usage  des  régions 
où  l’aer  ne  favorise  entièrement  ce  mes- 
nage , esquelles  l'on  se  contente  d’eslever 
quelque  petit  nombre  de  ces  arbres  dans 
les  jardins , pour  le  plaisir  d’en  voir  la 
rameure  et  d’en  tirer  du  fruict  seulement 
pour  confire. 

En  plantant  l’olivier , l’on  lui  couppe 


DU  THÉÂTRE  D’AGRICULTURE. 


la  teste  , à la  manière  des  autres  arbres, 
afin  de  les  faire  beaucoup  rejetter.  Désire 
d’estre  curieusement  rembouché  de  terre , 
de  peur  de  l’esvent , qu’il  craint  fort  : à 
quoi  avisant  de  près , lors  qu’on  le  plante , 
comme  à la  maistrise  de  ce  mesnage , la 
terre  est  escartée  si  bien  de  tous  costés  , 
que  vuide  aucun  n’y  reste  ; et  tant  à 
profit  est  foulée  avec  les  pieds,  voire  en 
la  battant  avec  un  battoir , que  l’aer  ne  le 
vent  n’y  puissent  entrer.  Sera  bon , en 
rabaissant  la  terre  des  bords  de  la  fosse, 
lors  qu'on  la  réemplit , tout-d’ une-main 
mcsler  du  fumier  parmi  la  terre , pour  le 
plaisir  que  cest  arbre  prend  d’estre  en- 
graissé : car  quel  que  soit  le  fiunier,  est 
receu  de  l’olivier,  mieux,  toutes-fois  , 
tant  plus  vieil  et  pourri  se  treuve  : les 
gras  terriers  leur  estans  aussi  très-agréa- 
i urt  blés.  L’olivier  ne  sera  planté  près  du 
cliesne  , ni  en  fosse  de  laquelle  l’on  aura 
tiré  le  cbesne  , à cause  de  l’inimitié  na- 
turelle qui  est  entre  ces  deux  plantes , 
/«  dont  l’olivier  languit  et  périt.  Cela  n’a- 
" u vient  du  voisinage  du  figuier,  ni  de  celui 
de  la  vigne , par-entre  lesquels  se  com- 
porte-il  assés  bien.  Le  meilleur,  toutes- 
fois  , est  de  ne  démentir  le  nom  de  l’oli- 
vete,  en  n’y  meslant  aucun  arbre  d’autre 
espèce  ; ains  la  composant  des  seuls  oli- 
viers , les  plus  remarquables  en  fertilité. 
En  la  disposition  de  l’olive  te , ceci  est 
notable  , estant  le  pays  importuné  de 
chaleur,  de  la  planter  à l’aspect  du  sep- 
tentrion ; et  si  de  froidure  , du  coslé  de 
midi  , afin  d’adoucir  aucunement  telles 
intempéries.  ( olumelle  n’approuve  l’o- 
pinion  de  plusieurs  de  son  temps , qui 
tiennent  l’olivier  n’estre  fertil,  ou  se 
mourir , estant  esloigné  trente  lieues  de 
la  mer.  En  Provence  et  Languedoc  cela 
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est  manifeste  , que  l’abondance  des  oli- 
viers se  treuve  enfermée  dans  pareille  es- 
pace de  terroir.  11  est  vrai  que  de  siècle 
à autre  se  recule-on  heureusement  de  la 
mer , faisant  fructifier  ces  arbres-ci  en 
divers  lieux  , pour  leur  froidure  estimés, 
le  temps  passé  , impropres  à leur  ac- 
croissement , pratiquant  la  maxime  : que 
beaucoup  de  bonnes  choses  se  per- 
dent , par  faute  de  les  recerc/ter. 

Après  le  planter  convient  parler  de  i*  mnun 
l’enter.  Plusieurs  ne  se  donnent  telle  A 
peine,  laissaus  produire  à leurs  oliviers 
fruict  scion  leur  natuicl , sans  artifice  , 
ce  qui  souventes  - fois  rencontre  bien  : 
mais  pour  bonne  qu’en  soit  la  race , tous- 
jours  meilleure  se  rend-elle  par  enter,  et 
pour  la  qualité  et  pour  la  quantité  du 
fruict.  Le  vrai  enter  de  l’olivier  est  sur 
lui-mesme  , en  vain  s’estans  aucuns  ef- 
forcés d’affranchir  les  oleastres , comme 
aussi  c’est  abus  de  cuider  insérer  l’olivier 
sur  autre  arbre  , ne  de  lui  faire  recevoir 
aucun  fruictier.  Le  seul  mois  de  Mai  en 
est  la  saison;  l'escusson  la  seule  manière; 
et  le  poinct  le  meilleur  pour  la  reprinse 
des  entes  (sans  observation  d’aucune 
lune)  est  quand  les  sujets  sont  en  fleur  : 
terme  qu’il  faut  prendre  par  les  cheveux, 
sans  le  laisser  passer.  Mais  c’est  pour  le 
regard  des  arbres  ja  avenus,  dont  l’aage 
les  rend  capables  de  florir  : car  des  plus 
jeunes  ne  convient  attendre  telles  ad- 
dresses  , ains  de  les  enter  dès  la  seconde 
année  de  leurreplantement.  L’incision  se 
faict  en  quarré,  selon  la  figure  de  ceste 
lettre  grecque  II , dont  ci  - devant  j’ai 
parlé  : et  ce , ès  endroits  les  plus  unis  et 
solides  des  principales  branches , n’ex- 
cédans  sur  terre  guières  plus  que  la  hau- 
teur d’un  homme.  Là  seront  appliqués 
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les  escussons , tant  proprement  qu’on 
pourra , et  encores  qu’ils  ne  joignent  par- 
fàictement  de  tous  costés  le  bout  de  l’es- 
corce  de  l’arbre  (comme  ès  autres  fruic- 
tiers  cela  est  nécessaire), n’importe,  estans 
ceux-ci  plus  iaciles  à reprendre  qu’aucuns 
autres  entes.  Deux  ou  trois  escussons 
mettra-on  à chacune  branche,  et  davan- 
tage selon  sa  grosseur , non  perpendicu- 
lairement l’un  sur  l’autre , ains  en  envi- 
ronnant la  branche  des  costés  en  tour- 
noyant. Par  dessus  lesquels,  quatre  doigts 
ou  demi-pied  , enlevera-on  de  l’escorce 
de  la  branche,  une  courroie  large  de  deux 
doigts  , environnant  l’arbre  en  ceinture, 
pour  aucunement  arrester  la  substance  du 
tronc  , à l’avantage  des  entes,  sans  du 
tout  l’oster  aux  branches  , à ce  qu’elles 
achèvent  de  nourrir  les  olives  dont  les 
fleurs  font  démonstration  : et  que  cas 
avenant  que  les  entes  ne  prennent , les 
arbres  demeurent  cncores  entiers , soit  ou 
pour  les  réenter  par-après , soit  ou  pour 
les  laisser  en  leur  premier  estât , si  bon 
vous  semble.  Ainsi  sans  grand  hazard , 
l’on  attend  les  entes  avoir  bourgeonné  , 
lesquels  posséderont  entièrement  l’arbre, 
quand  au  bout  d’un  an  les  branches  ciées 
en  la  partie  ja  escorcée  , toute  la  nour- 
riture du  tronc  sera  laissée  pour  eux. 
Toutes-fois  , si  on  ne  se  soucie  du  Innet 
de  ceste  année-là,  ce  sera  en  plus  grande 
asseurance  de  la  reprinse  et  advancement 
des  entes  , si  tout-d’une-main  en  entant 
les  arbres  , l’on  les  descharge  de  leurs 
branches , en  les  étestant  entièrement } 
car  par  ce  moyen,  aurés  l’utilité  requise 
de  ceste  nourriture  , en  ce  qu’aucune 
partie  de  la  vigueur  de  l’arbre  ne  se 
perdra  , ains  toute  parviendra  au  profit 
des  entes. 


Sans  abuser  de  la  patience  des  oliviers , c«m»m 
l’on  les  cultivera  soigneusement,  afin  de 
leurfaire  produire  du  fruict  en  abondance, 
selon  qu’il  se  recognoist,  à veue  d’œil , 
leur  rapport  manifester  la  diligence  de 
leur  maistre.  Voire  requièrent-ils  gou- 
vernement particulier , pour  la  particu- 
larité de  leur  naturel  : ce  qui  me  dispense 
de  n’en  renvoyer  ailleurs  le  discours , c’est 
assavoir  , au  général  des  autres  arbres  , 
ains  d’en  traicter  en  cest  endroit.  La  cul- 
ture qu’ils  désirent  est  d’estre  profondé- 
ment deschaussés , sinon  chacun  an , à 
tout  le  moins  de  deux  ou  trois  l’un  : et 
après  avoir  couppé  des  racines  tout  ce 
qui  paroistra  à descouvert , réemplir  la 
f osse  de  bon  fumier  meslé  avec  de  la  terre 
du  fonds,  en  réunissant  le  plant  sans  relè- 
vement , comme  aucuns  ignorans  font , 
cuidans  bien  besongner , qui  en  emrnon- 
cellant  la  terre  au  pied  des  arbres  , en 
font  tarir  les  racines.  D’autant  que  les 
racines  cerchans  la  terre  mouvée  et  en- 
graissée , se  logent  en  la  superficie  , et 
se  treuvans  au-dessus  de  la  monticule  du 
relèvement , vuides  d’humeur,  en  temps 
de  sécheresse  défaillent,  au  détriment  de 
l’arbre,  qui  à la  longue  en  périt.  Le  reste 
du  champ  sera  tenu  labouré,  afin  que  les 
herbes  ne  s’y  logent.  Et  à ce  que  la  desT 
pence  sorte  du  fonds  mesme , sur  icelui 
seront  semés  des  légumes  ou  des  blés,  qui 
payans  la  culture , l’olivete  s'entretiendra 
d’elle-mesme.  De  deux  en  deux  ans  on 
chargera  le  fonds  de  l’olivete  à la  manière 
des  autres  labourages  , pour  avoir  tant 
plus  de  loisir  de  le  guerester , pour  le 
rendre  tant  plus  capable  à ce  service. 

Les  oliviers  s’accordent  en  ceci  , avec 
plusieurs  autres  arbres',  que  de  ne  pro- 
| duire  indifféremment  tous  les  ans  du 
fruict j 
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fruict;  ains  de  deux  l’un,  à fout  le  moins 
fort  rarement  : auquel  naturel  est  de  be- 
soin les  entretenir  , pour  le  profit  de  ce 
incsnngc  : car  mieux  vaut  de  deux  en  deux 
ans  l’un,  avoir  bonne  cueillète  d’olives  , 
que  chacun  an,  une  maigre  et  chétive.  A 
cela  l’artifice  utilement  intervient.  L’ex- 
périence monstre  que  quand  la  terre  est 
ensemencée,  les  oliviers  portent  du  fruict; 
et  estant  vuide,  s'amusent  à faire  du 
bois,  pour  l’abondance  de  nourriture  que 
le  fonds  donne  aux  arbres  : dont  s’ad- 
vanceans  en  rameure  , se  rendent  ca- 
pables , par-après , à fructifier.  C’est  de 
l’antiquité,  qu’on  a tiré  telle  primeur, 
Columelle  l’ayant  ainsi  escrit.  Pour 
donques  avoir  esgalement  du  fruict  cha- 
cune année,  le  père-dc-famille  par- 
tira en  deux  ses  oüvetes , lesquelles , al- 
ternativement par  années  , il  labourera 
et  ensemencera  : moyennant  lequel  or- 
dre, et  la  faveur  du  ciel,  aura  tous-jours 
abondance  d’huile.  Pourveu  aussi  qu’il 
tienne  nettoyés  ses  oliviers  , les  esla- 
guans  à propos  et  par  art  ; voire  les  étes- 
tans  en  la  nécessité , en  les  dcschargeans 
du  bois  superflu  : partie  dos  plus  re- 
quises à l’entretenement  de  ces  arbres- 
ci  , en  vain  attendant  fruict , bon  , ni  en 
abondance , d’aucun  arbre  sur-chargé  de 
brancheage. 

~La  cueillète  des  olives  donne  grande 
fatigue  , aussi  tient-elle  reng  entre  les 
plus  importantes  des  pays  d’oliviers.  Cela 
avient  du  temps  , qui  est  l’hyvcr , aux 
jours  courts  : et  pour  le  naturel  de  la 
chose  , l’ouvrage  en  est  long  , puis  que 
c’est  à la  inain  qu’on  tire  les  olives  des 
arbres.  Aucuns , pour  l’espargne,  les  ab- 
battent  avec  des  perches  : autres  croyent 
que  c’est  ruiner  les  arbres  : auquel  avis 
Théâtre  d’ Agriculture  , Tome  II. 


estant  joincte  la  raison , pour  le  profit 
des  arbres  , faict  préférer  le  cueillir  des 
olives  à la  main,  au  battre;  et  laissée  à 
chacun  sa  coustume , dirai  le  temps  de 
ceste  récolte  estre  arrivé , lors  que  les 
olivessont  devenues  noires , lequel  poinct 
l’on  attendra  avant  que  de  les  cueillir  ( ou 
scroit  celles  qu’on  destine  à confire , qu'il 
convient  prendrcencoresvertesetfermes). 
Avec  diligence , l’on  mettra  la  main  à 
l’œuvre,  de  peur  des  froidures  tallonnans 
la  saison.  Dès  le  mois  de  Novembre,  peu 
devant,  la  besongne  est  ouverte,  con- 
tinuant toutl’hyver,  et  plus  tard,  selon 
l'abondance  de  tel  fruict.  Sur  des  linceuls 
estendus  ès  pieds  des  arbres,  l’on  faict 
cheoir les  olives,  d’où  aisément  ramassées, 
sont  après  portées  au  grenier  pour  y re- 
poser , attendant  le  moyen  d’en  faire  ex  - 
primer l'huile.  De  peur  d’ofïèncer  les 
arbres,  en  y montant  dessus,  on  accom- 
mode des  eschelles  à ce  particulier  ser- 
vice, par  le  moyen  desquelles , les  arbres 
environnés  de  tous  costés  , sans  presser 
leurs  branches,  avec  beaucoup  d'aisance, 
sont  despouillés  de  leur  fruict.  Est  dé-  o/.„. 
fendu  de  toucher  aucunement  aux  oli-  "Tl'i 
viers  , pendant  qu'ils  sont  baignés,  ou  [. 
de  pluie  ou  de  gelée , de  peur  de  les  in- 
commoder pour  plusieurs  années.  Par- 
tant, la  pluie  survenant,  ou  les  gelées 
chéans  dessus  , faut  avec  patience  cliom- 
mer  de  ce  labeur , en  attendant  que  par 
le  retour  du  beau  temps , les  arbres  sé- 
chés , l'on  retourne  amasser  les  olives 
comme  devant  : car  de  cuider  remettre  les 
arbres  en  estât  de  pouvoir  estre  vendan- 
gés sans  leur  nuire  , par  escourre  et  cs- 
branler,  c’est  accroistre  leur  mal.  Le  gre- 
nier  pour  l’entre-pos  des  olives , sera  à 
couvert , en  lieu  frès , sec , plus  esventé 
E c e 
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qu’humide , pavé  de  bois  , un  peu  en 
pente  , pour  vuider  l’humeur  qu’elles 
rendent  estans  amoncellées.  Avant  que 
les  y loger,  elles  seront  curieusement 
nettoyées,  les  deschargeant  de  toutes 
ordures,  de  pourriture  , de  pierres,  de 
terres  , de  buschetes , et  semblables  dro- 
gueries , pour , nettes  , se  conserver  sans 
s’acquérir  aucune  mauvaise  senteur.  Le 
moins  garder  les  olives  est  le  meilleur  , 
pour  la  bonté  et  pour  la  quantité  d'huile  : 
car,  sans  double,  des  freschcment  en- 
voyées au  moulin , l’huile  en  sort  et 
plus  doux  et  plus  abondant , que  des 
longuement  gardées  : se  recognoissant 
très-bien  cela  à l’œil , l’huile  s’augmen- 
ter en  telles  bonnes  qualités , à mesure 
qu’on  s’advnnce  à l'exprimer  des  olives; 
ayant,  estimé  estre  à propos , par  cest 
avis,  oster  l’erreur  de  la  contraire  opi- 
nion, pratiquée  par  plusieurs 

Voici  des  plantes  et  des  fruicts  qui 
servent  beaucoup  au  décorcment  des  jar- 
dinages, lesquels  l’homme  d’esprit  em- 
ployera , pour  rendre  son  lieu  du  tout 
beau  et  plaisant.  Ce  qu’il  trouvera  fai- 
sable , puis  que  les  oranges,  citrons,  li- 
mons et  semblables  fruicts  précieux , 
viennent  en  tout  aer,  moyennant  des- 
pence  condigne.  Pour  un  préallable  , 
doit-on  se  résoudre  à quelles  lins  l’on  dé- 
sire eslever  ces  rares  plantes , pour  de 
mesme  s’y  affectionner.  Car  si  c’est  pour 
le  profit , il  faut  venir  à l’espargne , .de 
laquelle  en  nul  autre  endroit  de  ce  royau- 
me l’on  ne  peut  user , qu’ès  parties  mé- 
ridionales, près  la  mer  Méditerranée, 
en  certains  recoins  de  la  Provence  et  du 
Languedoc,  pour  la  chaleur  du  climat, 
du  tout  nécessaire  à leur  nourriture.  Mais 
ne  regardant  qu’au  plaisir,  par  tout  où 


l’on  voudra  les  édifier , on  le  pourra  faire 
avec  de  l’argent  : n’estant  aer  ne  terre  “ 
tant  difficiles  et  rebours  , qui , par-  arti- 
fice , ne  soyent  à ce  domptés  et  apro- 
priés.  Il  semble  que  les  Antiques  n’aycnt 
cogneu  de  ces  arbres-ci  que  le  seul  ci- 
tronier  , pour  ne  faire  mention  aucune 
des  oranges  , limons  , ne  ponciles  , qui 
aujour-d’hui  nous  sont  tant  familiers. 
Par  le  moyen  de  PallacËus , l’Italie  fut 
anciennement  peuplée  de  citroniers,  les 
y ayant  apportés  de  Medie  , d’où  ils  ont 
tiré  leur  nom , encores  des  Latins  ap- 
pelles , medica  malus.  Des  autres  , l’on 
est  incertain  par  qui , ni  en  quel  temps, 
furent  premièrement  naturalizés  de  par- 
deçà.  Tant  y a que , et  le  soin  que  com- 
munément il  convient  avoir  pour  l’eslève- 
ment  de  toutes  leurs  plantes , et  la  con- 
formité des  fruicts , monstrent  ces  arbres- 
ci  avoir  tous-jours  esté  de  mesme  origine. 
Tous  ces  arbres  sont  fort  délicats , crai  - 
gnans  merveilleusement  le  froid,  duquel 
battus  ne  peuvent  subsister.  C’est  pour- 
quoi , pour  leur  conservation  , plus  d’ar- 
tifice est  nécessaire  , que  plus  l’on  les  re- 
cule des  endroits  csquels  le  temps  les  a 
naturalizés.  Premièrement,  est  requis, 
pour  les  défendre  du  froid  , qui  tant  leur 
est  contraire,  d'avoir  l’oeil  à ce  , en  les 
tenant  légèrement  couverts , ès  plus  ri- 
goureux mois  de  l’hy  ver  : puis  les  appro- 
chant des  parties  septentrionales , avec 
des  exquises  couvertures  , se  servir  du 
feu  pour  les  eschauffer.  Car  seulement  ils 
ne  désirent  d’estre  préservés  des  froi- 
dures , ains  veulent  estre  ravigouris  par 
chaleurs  naturelles  ou  artificielles.  Or 
comme  ces  choses  sont  ordinairement  de 
grande  despence , aussi  ne  se  laissent- 
elles  manier  que  par  les  grands,  selon  la 
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pratique  des  princes  et  grands  seigneurs , 

confit,  escorces,  jus  et  grains  , exceptée 

en  France , en  Alcmagnc , et  ailleurs  , 

la  pomme-d'Adam,  qui  ne  sert  presques 

où , non  sans  merveille  , void-on  croistre 

qu  à eslre  regardée,  marnée , flairée  , et 
à s'en  laver  les  mains  , pour  sa  beauté  et 

et  meurir  ces  précieux  fruicts  , quoi-que 

sous  aer  contraire  à leur  inclination. 

bonne  senteur , estant  au  reste  de  peu  de 

n.idp.  Avec  beaucoup  d’esbabissement  , cela 

valeur.  Les  grains  de  ces  fruicts  pro- 

’t.'L  ‘‘“r.  paroist  à Heilderbeg , maison  de  l'élec- 

duisent  des  arbres,  toutes-fois  lentement, 

leur  palatin,  de  laquelle  le  jardin  nom- 

à raison  de  laquelle  longueur , sont  les 

rissant  telles  précieuses  plantes  , est  en- 

rejettons  chevelus  prins  ès  pieds  des 

vironné  d’une  grande  cloison  de  charpcn- 

grands  arbres,  préférés  à la  semence. 

teric , et  couvert  de  mesme  durant  1cm au- 

Aussi  leurs  branches  s’enracinent  assés 

vais  temps  : pendant  lequel , les  arbres 

bien  , hors-mis  celles  de  l’oranger,  qui 

y sont  tenus  chaudement , par  des  poiles 

pour  la  durlé  de  son  bois  , ne  prend  ra- 

qu’on  y eschauffe  : et  par  le  moyen  des 

cine  que  très- difficilement  et  rarement. 

grandes  fenestres  , dont  le  logis  est  es- 

Au  contraire,  la  branche  du  poncile  s'eu 

claire  , qu’on  ouvre  et  ferme  à volonté, 

racine  plus  facilement  et  mieux  que  de  n ul 

le  soleil  y entre  ès  beaux  jours  pour  res- 

autre.  Le  transport  de  telles  plantes, d'im 

jouir  les  arbres.  Finalement,  le  beau 

lieu  en  autre  , est  fort  fascheux  , ne  h; 

temps  venu , et  la  crainte  des  froidures 

pouvant  soufliir  leur  délicatesse,  qu’avec 

passée,  sont  les  arbres  desvelopés  de 

imminent  péril  de  les  perdre:  sur  tout  si 

leurs  couvertures  et  cloisons , et  Inissés  au 

on  est  contraint  de  les  faire  porter  de  loin, 

pouvoir  de  l’esté,  si  que,  moyennant  ces 

car  encorcs  pourroient-eUes  endurer  quel- 

magnifiques  somptuosités  , continuelle- 

ques  journées , ayant  curieusement  cou- 

ment  la  douceur  du  printemps  et  de  l’esté 

vert  et  empaqueté  leurs  racines.  Dont 

règne  en  ce  logis-là  , et  jamais  n’y  est 

convient  prendre  ceste  résolution,  qu’es- 

sentie  la  rigueur  de  l’iiyver. 

tant  en  lieu  fort  esloigné  de  tels  arbres  , 

u mtmtr.  Le  gouvernement  de  ces  arbres  requé- 

laissé  le  plant , le  meilleur  sera  de  se  ser- 

Zll"""  rant  so’n  particulier,  non  communicable 

vir  de  la  semence,  ce  qu’on  fera  avec  es- 

en  tout  avec  celui  des  autres  fruictiers , 

pérance  de  bon  succès  , en  la  manière 

requiert  aussi  particulière  démonstration. 

suivante. 

pour  enseigner  à leseslever,  les  faire  par- 

Des  vazes  de  terre  de  potier,  ou  des  pe- 

croistre  et  fructifier.  Est  besoin  entendre 

tiles  quaisses  de  bois,  seront  remplis  de 

que  de  ces  rares  plantes,  qui  des  terres 

la  meilleure  , plus  subtile  et  nmléable 

lointaines  sont  ja  parvenues  à nostre  co- 

terre  qu’on  pourra  recouvrer , qu’à  cela 

• gnoissance , l’on  en  remarque , en  Italie 

on  préparera  en  la  criblant  et  fumant  dès 

principalement , quatre  espèces  , nom- 

l'hyver  précédent , afin  que  sous  les  et- 

mécs , orangers  , citronicrs  , limoniers  et 

forts  des  froidures,  elle  se  cuise  et  adou- 

limones , celles-ci  aussi  dictes  ponciles  : et 

cisse.  Le  fumier  qu’on  employcra  irisera 

en  outre,  pour  cinquiesme  espèce,  une 

de  cheval  et  de  brebis,  vieux  et  pourris;  u“"“ 

autre appellée,  pomme-d'Adam.  Lcfruiet 

toutes  sortes  de  cendres  y sont  aussi  bon- 

de  tous  lesquels  arbres  se  mange  crud  et 

nés,  mais  par-dessus  les  autres,  celles  pro- 

1 
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venantes  «les  courges  et  concombres  brus- 
lés,  comme  très-délicates.  Après,  dans  le 
mois  d’Âvril,~que  les  fruicts  sont  parfai- 
tement meurs,  les  semences  en  seront 
tirées , et  aussi  tost  mises  en  terre  quatre 
doigts  de  profond , posées  de  leur  plat , 
deux  doigts  de  distance  l’une  de  l’autre, 
et  distinctement  séparées  par  vazes,  afin 
qu'elles  s’accroissent  tant  mieux  que 
chaque  espèce  aime  son  semblable.  De 
deux  en  deux  jours  les  arrouserés,  pre- 
mièrement avec  de  l’eau  tiède,  après 
avec  de  la  fresche , selon  que  le  temps 
s'eschaufifera , et  tous-jours  par  mesure  : 
ace  que  les  semences  n'en  soyent  noyées, 
ains  seulement  humectées:  vous  prenant 
garde  de  ce  poinct,  que  de  tenir  à cou- 
vert vos  vazes  et  qtiaisscs , toutes  les 
nuicts  du  mois  d’Avril , et  la  pluspart  de 
celles  de  Mai:  aussi  en  tous  autres  temps, 
soit  jour  , soit  nuict,  importunés  des  fres- 
cheurs  restantes  de  l’iiyver , ou  des  tem- 
pestes  et  gresles  de  l’esté.  Ainsi  agean- 
cées,  ces  semences  lèveront  tost  de  terre, 
s’en  montans  en  haut  : et  encores  quelles 
naissent  par  trop  espesses , ne  faut  pour- 
tant se  cüspencer  d’en  arracher  aucune 
plante  sur-abondante , qu’un  an  ne  soit 
passé , pour  avoir  loisir  de  discerner  les 
fortes  des  foibles.  Mais  après  ce  terme-là, 
sans  autre  délai,  en  osterés  tout  le  plus 
mince,  pour  faire  place  à deux  ou  trois 
plantes  que  laisserés  à chaque  vaze , tant 
csloignées  les  unes  des  autres  , que  le 
lieu  le  permettra  , afin  qu’à  l’aise  elles 
s’accroissent  et  fortifient.  Aussi  est  dan- 
gereuse la  précipitation  à csmunder  les 
nouvelles  plantes , estant  ce  le  vrai  moyen 
de  les  perdre  (comme  a ja  esté  monstré 
ailleurs),  non  de  les  faire  advancer,  quoi- 
qu’ aucuns  l’estiment.  Le  mois  de  Moi  de 


la  troisiesme  ou  quatriesme  année , selon  t„,v, 
l’advancement,sera  le  temps  d’en  coup-  """1" 
per  les  rejetions  superflus , naissons  au 
pied  et  au  tronc  des  arbrisseaux,  pour 
commencer  à façonner  les  tiges  : et  de  là 
en  hors,  à les  entretenir  convenablement, 
et  à la  serpe  et  au  hoiau,  afin  de  les  ad- 
vancer à s’accroistre  pour  les  rendre  pro- 
pres à estre  transplantés. 

Telle  est  la  façon  de  faire  venir  ces  ,w 
arbres  par-  semence  : mais  plustost  par 
branche  en  estes-vous  pourveu , pour  son  " 
iacile  enracinement.  Des  cimes  des  prin- 
cipales branches  des  arbres , ayans  l’cs- 
corce  unie  et  tendre,  sontcouppées  demi 
pied  de  long  , et  après  en  avoir  esté  de 
l’escorce  de  chaque  tronçon,  quelques 
deux  ou  trois  doigts,  seulement  du  costé 
joignant  la  partie  de  l’arbre  , couppéc  , 
laissant  l’autre  bout  entier,  sans  aucune- 
ment le  roigner , sont  fourrés  droictement 
dans  terre,  jusqu'à  deux  doigts  près'd'i- 
celui  bout,  par  lequel  ils  rejettent,  moyen- 
nant les  racines  croissans  en  la  partie  es- 
corcée.  Le  temps  en  est  vers  la  fin  de  • 
Mars,  et  plus  tard  , la  saison  estant  tar- 
dive , pour  crainte  des  arrière-froidures  : 
et  le  poinct  de  la  lune , son  decours.  La 
chose  parle  d’elle-mesme , que  la  terre 
doit  estre  fertile  , bien  fumée  , bien  la- 
bourée , et  opportunément  arrouséo  en 
esté  , pour  l’advancement  de  ces  arbris- 
seaux : aussi  moyennant  ces  choses,  dans 
peu  d’années  se  rendront-ils  au  poinct 
désiré.  Le  provigner  s’employant  géné-  B-r, 
râlement  en  toutes  plantes  enracinables 
de  branche , en  cest  endroit  est  recogneu 
très-utile  , tant  pour  l’augmentation  du 
nombre , que  pour  gaigner  temps  : estant 
plus  liastif  que  ne  la  semence , ne  la 
branche , et  plus  asseuré  que  nuis  d’eux  : 
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alleudu  que  les  rejetions  provignés  dans 
terre , y sont  nourris  avec  toute  abon- 
dance de  la  substance  de  la  mère  : soyent, 
ou  vieux  arbres  , ou  nouvellement  enra- 
cinés de  branche  en  bastardière , qu'en 
aurés  dressée  pour  la  provision  du  plant. 
Desquelles  deux  manières , comme  d’une 
source  inexpuisable,  lirerés  du  plant  ex- 
cellent, pour  transplanter,  donner,  et 
vendre  tant  qu'il  vous  plaira.  Le  trans- 
planter est  plus  utile  que  nécessaire  , 
parce  que  les  arbres  se  treuvent  bien  d’a- 
chever leurs  cours  où  ils  l'ont  commencé, 
voire  quelque  peu  mieux  , qu’estans  ail- 
leurs remués.  Mais  d’autant  qu’on  s’en 
accommode  en  divers  lieux , l’usage  porte 
d’arracher  du  plantis  les  sur-abondans  , 
pour  les  renger  au  verger.  En  convenable 
grosseur , comme  pourra  estre  celle  du 
bras  d'un  homme,  ou  bien  peu  moindre, 
seront  ces  jeunes  arbres  tirés  de  leur  pre- 
mière terre  , avec  soin  d’en  préserver  les 
racines , et  tout  aussi  tost  plantés  aux 
lieux  destinés.  Le  moins  qu’on  les  peut 
garder  est  le  meilleur , de  peur  de  l’es- 
moytm  vent.  S’il  est  question  de  les  transporter 
"* j*' ’ hors  de  leur  origine  pour  planter,  ils  se- 
pbZlr'.  ronl  curieusement  empaquetés  : et  si  bien 
leurs  racines  couvertes  et  liées  avec  des 
linges , paille  et  cordage , que  mal  ne  leur 
avicnne.  Ne  faut  entreprendre  ceste  ac- 
tion qu’en  beau  jour,  serain , sans  vents, 
sans  pluies  , par  craindre  ces  arbres-cr, 
encores  plus  que  nuis  autres  , toutes  in- 
tempéries. Après  l'hy  ver  , vers  la  lin  de 
Mars,  ou  commencement  d’ Avril,  en  est 
la  saison  , la  lune  estant  en  decours. 
En  ,*«1  L’endroit  auquel  désirés  loger  vos  arbres 
pour  la  dernière  lois , sera  curieusement 
choisi,  exposé  au  soleil,  couvert  des  vents, 
principalement  de  la  bize,  pour  sa  grande 


importunité  : et  de  terre  douce , fertile , 
aisée  à cultiver  , comme  a esté  dict.  Si  la 
Nature  ne  le  donne  tel , à tels  défauts 
sera  suppléé  par  artifice,  baslissant  une 
muraille  du  cesté  du  septentrion , servant 
d’espaulière  aux  arbres  , alin  de  les  tenir 
en  abri  ; et  en  amendant  le  fonds  par 
vigoureux  engraissemens  et  excellent  la- 
bourage. Près  de  la  mer  Méditerranée  et 
autres  quartiers,  où  ces  belles  plantes  se 
plaisent  entièrement , ne  prend-on  com- 
munément tant  de  peine , ains  les  loge-on 
avec  les  autres  fruictiers  , sans  soin  par- 
ticulier. Les  trous  ou  fosses  pour  ces  ar- 
bres-ci , seront  faictes  au  mesme  temps 
et  de  semblable  capacité  que  colles  des 
autres  du  verger , et  de  distance  raison- 
nable selon  le  lieu.  Un  bon  pied  dans 
terre  est  la  droicte  profondeur  que  ces 
arbres  désirent  : l'oranger  seul  y veut 
estre  planté  un  peu  plus  avant , d'autant 
qu’il  produit  ses  racines  plus  bas  que  ses 
compaignons.  En  plantant  ces  arbres , <Wk- 
l'on  ramollira  la  terre  de  la  fosse,  au  fond 
et  ès  costés  , la  relevant  avec  le  hoiau  : 
et  tout-d’ une-main  y ad-joustera-on  quel- 
ques subtils  et  gras  terriers,  pour  en  cou- 
vrir les  racines,  mcslés  avec  la  terre  du 
lieu.  Si  ces  arbres  sont  de  la  grosseur 
marquée , seront  étestés  quand  on  les 
plantera  : mais  estans  minces  et  tendres, 
ne  veulent  estre  beaucoup  taillés.  On 
avisera  k ce  poinct , que  de  les  remettre 
au  mesme  aspect  du  ciel  qu’ils  estoienten 
leur  première  terre  : afin  que  plus  faci- 
lement ils  se  reprennent,  que  moins  d'al- 
tération ils  trouveront  au  changement. 

Après  cela  , tous  les  mois  une  fois  , sera  i,. 
la  terre  d'alentour  légèrement  serfouée  , ' , .'J,' 

pour  en  extirper  toutes  sortes  d’herbes  ; ‘“‘'J*"' 
à ce  qu’aucune  n’en  succe  la  substance 
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dcue  aux  arbres  , et  pour  eux  destinée. 
Deux  fois  l’an  , l’une  en  l’automne  , et 
l’autre  au  printemps  , tel  labourage  sera 
profondé  jusqu’aux  racines  : tout-d’une- 
inain  sera  ad  - jousté  au  fonds  quelque 
bon  engraissement , pour  , meslé  avec 
la  terre , augmenter  la  vigueur  des  ar- 
bres. Mais,  principalement,  ce- sera  en 
l'automne  qu’on  fumera  ces  arbres , ou 
en  l'hyvcr , par  profiter  beaucoup  plus 
toute  sorte  d’amendement  en  telles  sai- 
sons , qu’approchant  les  chaleurs , poul- 
ies raisons  ailleurs  représentées.  Aussi 
est  de  besoin  d’arrouser  ees  arbres  en  esté, 
la  soif  leur  estant  par  trop  ennuyeuse, 
jusqu’A  les  faire  mourir.  Ne  souflrés  leurs 
troncs  estre  mouillés,  ains  destournés  en 
l’eau  , pour  le  mal  qu’elle  leur  pourroit 
causer  : suffit  que  leurs  racines  soyent 
bien  humectées.  A faute  d'eau  coulante , 
suppléera  celle  du  puits , ou  de  cislfemc , 
qu'on  employera  en  la  nécessité.  Désirent 
aussi  ces  arbres-ci , d’estre  souvent  curés 
et  esmundé8 , estons  parvenus  en  leur 
parfaicte  grandeur  : par  quoi  , chacune 
année , l'hyvcr  estant  du  tout  escoulé , 
on  les  eslaguera  curieusement,  couppant 
d’entre  les  branches  tout  le  superflu  : afin 
que  par-entr’ellé» ne  s’entre-touchent,  ni 
aussi  s'excèdent  l’une  l’autre.  Sera  roigné 
des  cimes  le  sur-croissant , qui  empesche 
la  bien-séance  : et  leur  causera  aussi  tel 
ngeancement , ce  profit , que  le  tronc  de 
l’nrbre  s’en  engrossira  , pour  gaiement 
nourrir  |e  fruict , et  long  temps  durer 
en  service. 

Maintenant  convient  enter  ces  arbres  , 
pour  leur  faire  produire  fruicts  du  tout 
bons  et  délectables  : sans  lequel  moyen  , 
ne  le  pourroïent-ils  faire.  Les  orangers  , 
citroniers , limoniers  et  ponciles , ne  souf-  | 


frent  d’estre  entés  sur  autres  arbres  que 
sur  eux-mesmes:  en  quoi  se  trompent 
ceux  qui  les  insèrent  sur  des  lauriers , 
meuriers , pommiers  , poiriers  et  grena- 
diers , où  ne  font  jamais  bonne  fin.  Non 
plus  reçoivent-ils  aucun  greffe  d’autre 
fruict,  estant  cesterace  d’ arbres  , parti- 
culière et  discordante  à toutes  autres  , 
en  bois  et  en  sève.  Orangers,  donques  , 
seront  entés  sur  orangers  : citroniers , sur 
citroniers  : ainsi  des  autres.  Toutcs-fois, 
se  dispense-on  en  cest  endroit,  avec  heu- 
reux succès,  d’enfre-mesler  ces  fruicts-ci, 
dont  ils  sortent  très-bien  qualifiés  : mais 
c’est  avec  ceste  particulière  observation  , 
que  de  mettre  plustost  le  limonier  sur  le 
citrouier  , qu’au  contraire  : l’expérience 
ayant  apprins  le  fruict  sortir  plus  nourri 
ainsi , qu’ autrement  : par  abonder  plus  en 
humeur  le  citronier  que  le  limonier. Mais 
par  sus  tous  ses  compaignons  , le  cédriac 
(espèce  de  limon  ainsi  appellé  en  Pro- 
vence) est  le  plus  propre  à recevoir  les 
escussons  des  autres , à cause  de  sa  douce 
et  grosse  escorce  : car  sans  distinction 
d'espèce  s’y  reprénnent-ils  tous,  fructifient 
très-bien  , et  y durent  longuement.  Les 
orangers  entr’autres , y profitent  mer- 
veilleusement , portails  fruict  dans  deux 
mis  , à raison  de  la  conformité  des  fleurs 
de  ces  deux  arbres  , qui  communément 
les  produisent  plaines  et  fortes  : et  par 
conséquent , fruict  beau  et  bien  nourri. 

La  manière  d’enter  généralement  tous  ces  f« 
arbres,  est  l’escusson  : la  saison,  le  prin- 
temps et  l’esté,  durant  la  sève  , devant  et 
après  avoir  faict  nouveaux  jetions  : aussi 
quelques -fois  au  commencement  d’au- 
tomne, et  le  poinctdcla  lune,  sa  montée. 
L’escusson  quarré , semblable  à celui  des 
oliviers  , est  meilleur  que  le  poinctu , l’on 
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l’employera  Jonques  ; et  pour  tout-d'unc- 
rnain  advancer  les  enleures , ostera-on 
les  rejects  du  pied  des  arbres , à ce  que 
toute  la  substance  des  tiges  leur  soit  ré- 
servée. De  chacune  de  ces  quatre  races 
de  fruicts , oranges  , limons  , citrons  , li- 
mones  ou  ponciles  , y en  a de  diverses 
sortes  , différentes  par-entr’ elles  plustost 
de  grandeur  et  goust  que  d’espèce  : de- 
ineurans  leur  forme  et  couleur  presques 
tons-jours  semblables.  Entre  les  espèces 
d’oranger  croissans  en  Provence  , est  le 
cornut  ou  bigarrât , là  ainsi  appelle  , et 
fort  prisé  pour  son  facile  accroist.  Se  treu- 
vent  des  oranges  douces,  aigres,  d’autres 
participantes  de  l’une  et  l’autre  saveur. 
Do  mesme  des  limons , citrons  et  pon- 
ciles : à quoi,  en  entant , convient  pren- 
dre garde,  pour  se  fournir  des  races  que 
mieux  l’on  aime  , et  qui  plus  produisent 
au  lieu  auquel  l’on  est. 
a».  Nous  avons  parlé  de  couvrir  ces  pré- 
“'ri  deux  arbres  en  liyver , pour  les  parçr  des 
froidures  : sans  laquelle  curiosité , ce  se- 
roit  peine  perdue  que  de  s'efforcer  de  les 
esleverailleursqu’èspartics  méridionales. 
Cela  esebéant , ainsi  l’on  s'y  conduira  : 
que  près  de  la  muraille  dressée  au  lieu 
ja  marqué  , les  arbres  soyent  plantés  du 
costé  regardant  le  midi , au-devant  de 
laquelle  , dix  ou  douze  pieds  loin , un 
reng  de  colomnes  ou  de  pilastres  , do 
pierre  ou  de  bois,  sera  eslevé  de  la  hau- 
teur de  douze  à treze  pieds,  équidistantes 
de  sept  à huict  pieds  : elles  porteront  un 
soliveau  régnant  pour  architrave , et  icelui 
avec  la  muraille , excédant  la  hauteur  des 
colomnes  de  trois  à quatre  pieds  , la  cou- 
verture dont  est  question  , pour  conserver 
les  arbres.  Icelle  couverture  sera  com- 
posée de  chevrons  et  des  air,  légèrement, 
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pour,  avec  aisance,  la  pouvoir  osier  et  re- 
mettre selon  le  besoin  : et  toutes-fois,  si 
bien  à profit , qu’elle  puisse  engarder  les 
pluies  et  les  froidures  de  donner  jusques 
aux  arbres  estans  à couvert  sous  elle.  De 
paille  aussi  la  pourra-on  faire,  et  d'autres 
matières  que  l’on  recouvrera  à bon  mar- 
ché , selon  le  pays  , comme  joncs  d’es- 
tang  et  semblables  brossailles. Conviendra 
fermer  les  deux  bouts  de  ce  logis , à ce 
que  les  arbres  ne  soyent  exposés  qu’à  un 
seul  aspect  du  ciel , assavoir  , du  midi  : 
lequel  logis  demeurant  là  ouvert,  les  ar- 
bres seront  eschauflés  le  long  du  jour , y 
luisant  le  soleil  dès  son  lever  jusques  à son 
coucher  , durant  tout  l’hy  ver  : au  malin 
y donnant  en  biais  d’un  costé,  de  mesme 
au  soir , de  l’autre  , et  sur  le  jour , au 
milieu , y pénétrant  dedans  jusqu’au  fond. 
Encores  mieux  entrera  le  soleil  sous  ceste 
couverture , si  on  accommode  au  toict 
quelques  lucarnes, qui  facilement  se  puis- 
sent ouvrir  et  clorre , par  où  , ès  belles 
heures  du  jour,  on  donne  entrée  au  soleil  : 
lequel  soulageant  les  arbres , leur  fera 
gaiement  passer  les  mauvaises  saisons  , 
estant  le  pays  non  du  tout  abandonné  aux 
froidures  , pour  lequel  seul , ceste  ma- 
nière de  couverture  est  inventée.  Mais 
ès  lieux  septentrionaux  , plus  froids  que 
chauds  , convient  y ad-jouster  plus  d’ar- 
tifice : c’est  de  fermer  ce  logis-ci , de  tous 
costés  universellement,  aussi  bien  du  midi 
que  d’ailleurs  , en  y laissant  des  grandes 
fènestres  qu’011  bouchera  avec  des  vitres 
ou  des  châssis  de  toile  cirée , pour  autant 
de  temps  que  le  soleil  ne  pourra  servir 
aux  arbres  : demeurant  cependant  le  lien 
suffisamment  esclaire.  Pour  lesquels  ar- 
bres eschauffer , lors  que  les  froidures  se 
renforcent  , est  besoin  leur  faire  du  feu 
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de  charbon  , ou  de  quelque  bois  sec  et 
léger , à ce  que  la  fumée  trop  grande 
n’importune  les  fueilles  des  arbres , des- 
quelles , encores  plus  curieusement , en 
faut  aussi  esloigner  la  flamme , de  peur 
de  les  brasier  : si  mieux  l’on  n'aime  se 
conformer  à la  magnificence  du  logis  des 
orangers  de  l’électeur  palatin , ci-devant 
représenté. 

oüg.wi  oi  Oster  et  remettre  tous  les  ans  ces  cou- 
pr^x  vertures , estennuyeuse  despence,  princi- 
paiement  ès  endroits  où  le  plus  curicuse- 
■ " ment  convient  aller.  Pour  laquelle  cause, 

par  la  nécessité  , inère  des  arts  , a esté 
Ireuvée  l’invention  de  nourrir  ces  précieux 
arbres  dans  des  quaisscs  : très-louable  en 
ce  qu’à  cela  se  ployent  volontairement 
ces  délicates  plantes  j et  si  bien , qu’il 
semble  que  pour  donner  contentement  à 
l’homme  , elles  s’accommodent  par  tout 
où  l’on  les  met , se  resserrans  leurs  ra- 
cines , tant  à l’eslroict  qu’on  veut.  Et 
qu’aussi  ces  arbres  ainsi  logés,  sont  aisé- 
ment transportés  d’un  logis  à l’autre , se- 
lon les  nécessités  des  temps  et  plaisir  des 
seigneurs,  par  là  espargnant  la  peine  de 
réaccommoder  de  nouveau,  chacun  an , 
leurs  couvertures.  Seulement  leur  doit-on 
pourveoir,  pour  une  seule  fois  , de  logis 
convenable  , pour  les  tenir  à couvert  du- 
rant l’hyver , où  facilement  seront  char- 
riés , par  le  moyen  des  rouelles  mises 
dessous  les  quaisses  , rendans  la  charge 
moins  poisante  : et  aussi , que  le  lieu 
auquel  ces  arbres  séjourneront  en  esté , 
soit  joignant  celui  de  l’hyver  , si  faire  se 
peut,  pour  avoir  tant  moins  de  peine  de 
les  remuer  de  l’un  à l’autre.  Tels  lieux 
sont  communément  voûtés  , pour  la  na- 
turelle chaleur  que  la  voûte  se  conserve 
en  hyver , au  contentement  de  ces  arbres. 


En  la  façon  des  quaisses  n’y  a nulle  su- 
jection , non  plus  qu’en  la  capacité  : car 
de  quelle  figure  qu’elles  soyent , pelites 
ou  grandes , demeurent  tous-jours  bon- 
nes , pourveu  que  leur  matière  soit  de 
longue  durée,  en  quoi  convient  s’orrester: 
estant  ce  tous-jours  à recommencer, quand 
on  les  compose  de  bois  facile  à pourrir , 
mesure  à cause  de  l’arrousement  qui  en 
advance  la  ruine.  Si  on  désire  d’avoir  des 
grands  arbres,  en  faudra  faire  les  quaisscs 
grandes , la  raison  voulant  que  leurs  ra- 
cines soyent  logées  au  large , et  ayent 
plus  de  terre  pour  leur  nourriture  , que 
les  petits.  Ainsi  des  moyens , ainsi  des 
petits , tant  ces  arbres  s’accordent  à tout 
ce  qu’on  veut  faire  d’eux.  Voire,  en  void- 
on  se  nourrir  et  fructifier  dans  des  pots  de 
terre  , et  petits  vazes  de  bois , que  pour 
leur  légèreté , un  homme  porte  où  il  veut , 
dans  les  maisons,  ès  porches,  salles,  fe- 
nestres , les  remuant  de  lieu  en  autre  a 
volonté  : dont  l’excellence  de  telle  plante 
se  représente  avec  beaucoup  de  plaisir , 
quand  avec  telle  facilité  l’on  void  les 
beaux  fraicts  et  en  grande  abondance  , 
s’accroistre  sur  si  petits  rameaux  y par- 
venans  en  perfection  de  bonté.  L’entre- 
tenement  de  ces  arbres  , ainsi  enfermés 
dans  des  quaisses  ou  vazes,  grands  et  pe- 
tits , n’est  autre  que  des  précéderis;  ex- 
cepté qu’en  ceux-ci  convient  nd-jouster, 
chacun  an  , de  nouvelle  et  fertile  terre  , 
ostant  de  la  vieille  le  sur -abondant  : car 
puis  que  leurs  racines  ne  peuvent  aller 
pnistre  loin  , est  de  besoin  les  nourrir  de 
bonne  substance.  Faut  arrouser  ces  ar- 
bres-ci  souvent  en  esté  : mais  nullement 
en  hyver  , de  peur  de  fortifier  la  naturelle 
froidure  de  la  saison  au  détriment  de  l’ar- 
bre , lequel  se  maintiendra  en  bonne  hu- 
meur 
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meur  par  le  seul  traictement  susdict.  Les 
vazes  grands  et  petits , seront  persés  au 
fond , pour  vuider  l’eau  que  la  teiTe  ne 
pourra  humer  en  arrousant  les  arbres. 
L’esmunder  leur  est  nécessaire  , pour  les 
tenir  tous-joursbassement  : par  quoi,  outre 
les  branches  mortes  ou  flestries,  l’on  leur 
en  ostera  des  vifVes  tout  ce  qui  s’entre- 
pressera  et  excédera  la  convenable  hau- 
teur de  l'arbre  , les  couppant  et  roignant 
avec  des  serpes  bien  esmoulues  , durant 
le  printemps  et  l’esté , pendant  qu’ils 
sont  en  sève.  Avec  l'ongle  aussi , leur 
ostera-on  les  bourgeons  superflus , crois- 
sans  en  mauvais  endroits  ; par  ce  moyen 
les  arbres  deschargés  d'oppresse,  fructi- 
fieront vigoureusement. 

T.mf,  d>  Ceci  est  observable , que  de  se  haster 
1"  couvrir  ou  d’enfermer  les  arbres , sans 

attendre  l’arrivée  des  froidures;  pour  le 
danger  qu’il  y a , qu’à  l'impourveu , elles 
surprennent  les  arbres  en  campagne  : 
dont  est  beaucoup  meilleur  s'advancer 
trop,  que  retarder  tant  soit  peu.  Cela  est 
néantmoins  restraint  à la  saison  : car 
quclques-fois  avient , que  l’automne  est 
fort  tempéré , voire  y reste-il  beaucoup 
de  la  chaleur  du  précédent  esté,  dont  par 
d'aucuns  elle  est  dicte , en  Octobre  et  No- 
vembre , l’estivet  de  Suinct- Martin.  En 
ce  cas , l'on  laissera  les  arbres  à descou- 
vert, jusques  à apparence  de  changement 
de  temps;  par  ce  moyen,  raccourcissant 
le  terme  de  l’emprisonnement  des  arbres 
à leur  utilité  : car  ils  s’en  trouveront  tant 
1 mieux  au  bout  de  l'année  , que  moins  en 

liyvef  auront  demeuré  sous  les  couver- 
tures. Pour  la  mesme  cause , du  froid , 
bien-que  le  printemps  soit  ja  arrivé , faut 
délayer  à remettre  ces  arbres-ci  à l’aer , 
jusqu’à  ce  que,  la  crainte  du  péril  pas- 
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sée , par  le  rétrograde  des  froidures  et 
gelées , ils  demeurent  en  toute  asscu- 
rance.  Quand  l'on  couvrira  ou  enfermera 
ces  arbres , sera  prins  garde  que  leurs 
fueiltes  soyent  bien  sèches  : partant , 
choisira-on  un  jour  clair  et  serain  , non 
pluvieux  ne  bruineux  ; car  en  tel  estât , 
se  conservent-ils  mieux  sous  les  couver- 
tures, que  s'ils  estoient chargés  de  rouille. 
Avisera-on  à les  remettre  en  leur  premier 
regard  du  ciel , pour  ne  les  esloigner  de 
leur  naturel  que  le  moins  qu'on  pourra. 

Seront  lors  les  arbres  deschargés  de  partie 
de  leurs  fruicts  et  fleurs  , c'est  assavoir , 
de  tout  le  langui  et  de  peu  d'espérance, 
pour  donner  tant  plus  de  moyen  au  res- 
tant de  faire  bonne  fin. 

Ne  se  peut  exprimer  la  grande  beauté 
de  ces  précieuses  plantes , provenante  , 
et  de  l’immortelle  et  esclatante  couleur  "4"'' 
verte  de  leur  ramage , et  des  bonnes  qua- 
lités de  leurs  fruicts,  qui,  contre  le  natu- 
rel de  tous  autres,  demeurent  attachés 
aux  arbres  la  plus  grande  partie  de  l'an- 
née: et  ce  qui  en  augmente  la  grâce,  est, 
qu’on  en  void,  à la  fois,  sur  mesme  tige, 
des  petits , des  moyens , des  grands , voire 
leurs  fleurs  les  accompaigner  très-longue- 
ment , causans  très  souefve  senteur  ès 
lieux  où  ils  sont  enfermés.  Ce  sont  voi- 
rement  délices  de  princes  et  grands  sei- 
gneurs , que  d’eslever  ces  excellens  arbres 
sous  aer  contrariant  à leur  naturel  : en 
quoi  leur  magnificence  est  plus  aisément 
admirée  qu'imitée.  Mais  ès  emh-uits  où 
sans  excessive  despencc  , ces  arbres  peu- 
vent s’accroistre  et  fructifier:  avec  le  plai- 
sir , le  profit  y est  recogneu  très-bon,  pour 
les  deniers  qu'on  tire  de  leur  despouillc , 
dont  rien  ne  se  perd.  Car  soyent  les  fruicts  r. 
meurs,  ou  non,  les  marchands  acheptent " 
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tout,  jusques  aux  mi  - pourris  et  fleurs 
superflues  chéans  d’elles  - mesmes.  Les 
fruiets  parfaictement  meurs  sont  em- 
ployés à l’ordinaire  usage  : les  plus  minces 
et  menus  , pour  leur  trop  d’abondance 
lumbans  à terre,  sontenfiléspourchaisnes 
et  ceintures  : les  grossets  non  encores 
meurs,  à confire  tous  entiers  : ce  qui  se 
treuve  de  bon  ès  mi-pourris , à estre  mis 
en  subtiles  rascleures,  puis  converti  en 
confiture  : les  fleurs , à estre  distillées , 
pour  eaux  de  bonne  senteur.  De  toutes 
lesquelles  choses , tout  François  tesmoi- 
gnera  , s’il  considère  la  grande  abon- 
dance d’oranges  , de  citrons , de  limons , 
de  ponciles  , qu’on  transporte  par  tout 
ce  royaume  , mesme  à Paris , à grandes 
batelées  (» 47)- 

Ces  précieux  arbres  seront  suivis  d’un 
autre  de  leur  qualité,  c’est  assavoir,  du 
palmier  , produisant  l’exquise  prune 
datte , qu'on  nous  envoyé  de  la  Bai  barie. 
Le  fondement  en  est  le  noiau  de  la  datte, 
semé  à la  manière  des  autres  , et  sous  ces 
particularités  , que  de  le  choisir  nouveau, 
non  de  fruict  longuement  gardé;  tel  ne 
voulant  sortir  à l’aer  : et  de  l’enfoncer 
quatre  doigts  dans  terre,  souple,  des- 
Ûée  , et  de  long  temps  engraissée  avec 
des  subtils  fumiers.  Ce  sera  au  mois  de 
Février,  en  lieu  regardant  le  midi,  ayant 
une  muraille  en  doz  pour  espaulière,  lui 
faisant  abri.  L’on  mettra  quatre  ou  cinq 
noiaux  joincts  ensemble , afin  que  de  deux 
ou  trois  qui  auront  bouté,  se  compose  le 
tronc  de  l’arbre  ; car  un  seul , pour  sa 
foiblesse,  ne  peut  satisfaire  à cela.  Ainsi 
unis  et  comme  colés  ensemble,  communi- 
cans  leurs  vertus  , formeront  le  lige  du 
palmier,  qui  s’en  rendra  bien  asseuré. 
Ne  le  laisserés  en  la  pépinière  plus  de 


trois  ans , ains  au  bout  de  ce  terme-là , le 
transplanterés  au  lieu  où  l’aurés  destiné 
pour  tous-jours , et  là  le  traicterés  avec 
soin , selon  son  mérite  mesme , en  le  pa- 
rant du  froid  par  couvertures.  C’est  un 
arbre  fort  tardif  à croistre,  aussi  dure-il 
longuement  ayant  une  fois  prins  terre.  Il 
ne  fructifie  qu’au  bout  de  cent  ans , selon 
Pline  et  la  commune  opinion.  Pour  la- 
quelle tardilé  , uéantmoins  , ne  laissera 
l’homme  d’esprit  d’en  parer  son  jardin, 
tant  pour  le  plaisir  de  voir  les  rameaux 
de  cest  excellent  arbre , que  pour  l’espé- 
rance du  fruict  qu’il  en  laisse  à ses  suc- 
cesseurs. Il  y a en  la  palme,  masle  et  fe- 
melle , s’entr'aimans  tellement , que  sé- 
parés l’un  sexe  de  l'autre  , ne  fructifient 
poinct , mais  assemblés  portent  en  leur 
temps  abondance  de  dattes  , plus  toutes- 
fois  la  femelle  que  le  masle.  Les  dattes 
sortent  des  rameaux  des  arbres  sans 
moyen,  c’est  à dire,  sans  queue,  comme 
font  toutes  autres  prunes;  ce  fruict  ayant 
cela  de  particulier  : et  l’arbre  , de  n'avoir 
aucun  brancheage  , ains  seulement  des 
grandes  fueilles  longues  sortans  directe- 
ment de  la  teste  de  l’arbre , eslevée  sur 
son  tige  , de  cinq  à six  pieds , dont  il  se 
façonne  grand  et  beau  à voir.  Aussi , 
mais  par  le  temps , son  tige  vient  fort 
gros,  qui  cause  planter  le  palmier  dans 
terre  ferme  , non  dans  des  quaisses  , 
comme  les  orangers  : ou  ce  seroit  pour  le 
seul  plaisir  des  rameaux , sans  se  soucier 
du  fruict  avenir  («48). 

Pour  faire  bonne  bouche , finalement 
j’ad-jousterai  à ce  roole,  les  cannes  de 
euccre,  afin  aussi  qu’accouplées  avec  les 
orangers  et  ses  compnignons,  le  jardin 
soit  parfaictement  ennobli , et  rendu  du 
tout  magnifique.  Geste  excellente  plante, 
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s’est  despuis  peu  d’années  en  çà  domes- 
tiquée en  Provence,  où  elle  a esté  appor- 
tée des  Isles  Canaries  et  de  Madère.  Les 
pays  chauds , dont  ces  cannes  sont  origi- 
naires , nous  donnent  avis  d’en  tenir  tel 
conte  que  des  arbres  susdicts , pour  les 
loger  et  traicter  en  mesmc  lieu  et  sous 
mcsme  artifice  qu’eux  , puis  que  commu- 
nément telles  plantes  craignent  les  froi- 
dures. Ces  cannes  aiment  la  terre  très- 
fertile,  légère  et  douce,  et  d’estre  sou- 
vent arrousées.  Tel  fonds  leur  apjireste- 
rons-nous  , sans  leur  espargner  1 eau  au 
besoin.  Aussi  avec  semblable  facilité  , 
leur  parerons-nous  les  injures  du  ciel , 
comme  sera  monstré.  La  culture  de  ces 
cannes  estant  de  par  deçà , plus  nou- 
velle que  difficile  , donne  courage  à tout 
gentil  esprit  de  se  meubler  de  si  pré- 
cieuse matière , qui  cstlesuccre,  lequel 
croissant  par  son  industrieux  labeur , dans 
son  propre  jardin  , en  recevra  d’autant 
plus  de  contentement,  que  plus  chacun 
prise  les  choses  provenantes  de  sa  dexté- 
rité que  d’ailleurs.  Ces  cannes  ressem- 
blent aux  autres  communes , qu'on  ap- 
pelle aussi , rozeaux  , et  en  tige  et  en 
fiieille , hors-mis  qu’elles  ne  montent  si 
hautement.  L’une  et  l’autre  canne  s’é- 
difie par  racines  et  bulbes,  ce  qui  rend  la 
chose assés  aisée:  d’autant  que  les  bulbes, 
pour  leur  durté,  se  peuvent  conserver 
saines  plusieurs  journées , donnans , par 
ce  temps,  loisir  de  les  transporter  assés 
loin , comme  de  la  Provence  à Paris  , en 
les  empaquetant  ingénieusement.  Plan- 
tées et  reprinses  qu'elles  soyent , au  bout 
d'un  an  on  les  pourra  provigner , pour  en 
augmenter  la  race,  non  que  cela  soit  né- 
cessaire. Cela  s’entend  si  elles  sont  plan- 
tées en  terre  ferme , car  cstans  dans  des 
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quaisscs,  la  petitesse  du  logis  ne  permet- 
troitcest  eslargisscment.  Le  succre  croist  & 
dans  le  tuiau  de  la  canne , lui  servant  de 
mouëlle  : pour  lequel  recueillir,  les  cannes  '' 
sont  couppées  près  de  terre , vers  la  mi- 
Septembre,  après  hachées  par  tronçons 
de  quatre  doigts , ou  demi  pied  chacun  , 
puis  bouillies  en  eau  claire  dans  des  chau- 
derons,  jusqu’à  ce  que  la  substance  en 
soit  du  tout  sortie , laquelle  demeure 
seule , par  la  patience  d’en  faire  exhaler 
l’eau  , par  longue  ébullition  , dont  le 
succre  s’affermit.  Pour  en  manger  de 
frès , ne  faut  que  le  succer  des  tronçons 
de  la  canne , comme  l’on  faict  du  miel 
avec  la  cire  ffeschement  tirée  de  la  rusche. 

Ce  coupper  rés  de  terre , facilite  la  con- 
servation des  cannes , car  par  dessus  leurs 
tiges,  qui  restent  presques  tous  dans  terre, 
est  très-aisé  de  faire  des  couvertures  por- 
tées par  des  petits  paux  eslevés  sur  terre, 
seulement  de  deux  ou  trois  pieds,  qui 
tenans  les  racines  couvertes  contre  les 
mauvais  temps , des  froidures,  des  neges, 
des  gelées , des  pluies  importunes , de- 
meureront asseurées , et  icelles  estans  es- 
chauffées  par  fumiers,  ne  pourront  aucu- 
nement sentir  telles  injures.  Dont  plus 
asseurément  passeront  l’hyver  ces  plantes- 
ci  , n’en  ayant  qu’à  défendre  les  racines , 
que  si  on  estoit  contraint  leur  parer  , et 
racines  et  rameaux  tout  ensemble,  comme 

l’onfaictdesorangersetsemblables  arbres. 

Après  l’hyver,  au  retour  du  beau  temps, 
sont  ostées  ces  couvertures  , et  les  plantes 
se  remettent  à rejetter  comme  devant , 
s’accroissans  en  haut  durant  l’esté , selon 
leur  naturel  (149). 

L’arbrisseau  portant  le  cotton  sera  ici  c*tm. 
enroolé,  parce  qu’estant  de  pays  chaud  , 
désire  communication  de  traictementavec 
Fff  2 
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les  précédentes  plantes.  L’isle  de  Malte 
abonde  en  tel  arbrisseau.  S’édifie  par 
graine , laquelle  l’on  treuve  dans  le  cot- 
ton  que  les  marchands  vendent  par  toute 
la  France.  Désire  terre  plus  sèche  qu'hu- 
mide, toutes-fois  vigoureuse.  Convient  la 
semer  en  automne.  La  plante  monte  de 
trois  à quatre  pieds  sur  terre.  Jette  des 
petites  pommes  , lesquelles  s’approchans 
de  maturité,  s’entr’ouvrent  en  croix  à 
la  poincte , comme  la  grenade , par  là 
faisant  jour  au  cotton,  qu'on  void  blan- 
chir le  long  des  fentes  de  l’escorce.  Puis 
estant  du  tout  meur,  on  y treuve  quatre 
petits  paquets  de  cotton,  si  bien  ageancés 
et  sifort  serrés , qu’en  chacun  y a une  poi- 
gnée de  cotton , lequel  par-après  serait 
impossible  de  remettre  en  si  petit  lieu 
qu’il  occupait  au-paravant , tant  la  Na- 
ture est  industrieuse  (i5o). 


CHAPITRE  XXVII. 

Le  général  Gouvernement  et  Culture 
des  Arbres  Fruic tiers. 

0 

E n vain  l’on  plante  et  ente  les  arbres  , 
si  on  ne  se  résoud  à les  entretenir:  car 
comme  après  avoir  faict  notaire  le  bestail, 
■5"*c  faut  soigner  de  lui  donner  le  laict  en 
sou  commencement  , et  après  des  her- 
bages pour  le  nourrir  et  fortifier,  ainsi  est 
de  besoin  , ayant  fourni  le  verger,  d'en  ad- 
vancer  les  arbres  par  opportun  lubourage  : 
afin  que  tost  ils  produisent  des  Iruicts,  et 
longuement  subsistent  en  bon  estât;  ne 
pouvans  que  maigrement  et  avec  lan- 
gueur, faite  l’un  , ne  parvenir  aucune- 
ment à l'autre  , si  par  paresse,  avarice, 


ou  ignorance  , l’on  ne  les  traictc  ainsi 
qu’il  appartient.  Par  quoi,  qui  n’a  grande 
affection  à ce  mesnagement , ne  doit  pen- 
ser seulement  à eslcver  un  arbre , pour 
le  soin  continuel  nécessaire  d'accompai- 
gner  celui  qui  souliaitte  de  voir  sa  maison 
abondamment  pourveue,  en  toutes  sai- 
îs,  de  toutes  sortes  de  bons  Iruicts.  Le 
labourer  à la  charrue,  ou  le  houer  à la  " 
main  , et  le  fumer , sont  le  vrai  traicte-  “ 
ment  du  fonds  des  fruictiers  : lesquels 
deschargés  du  superflu  brancheage , le 
uppant  à propos  et  à temps , ne  peuvent 
faillir  à rapporter  contentement.  De  l'es- 
branchcr  des  arbres  est  sorti  • cest  an- 
tique proverbe,  selon  Columel/e , par- 
lant des  oliviers,  que  qui  les  laboure  , 
les  prie  de  porter  : qui  les  fume,  les 
supplie:  et  qui  les  esbranche , les  con- 
traint. L’arrousement  venan  l par  dessus , 
et  opportunément  distribué , est  ce  qui 
oste  aux  arbres  toute  excuse  de  fructifier. 
Car  souvent  il  avient  que  la  sécheresse 
intervenant , ravit  toute  l’espérance  du 
laboureur , pour  bien  et  curieusement 
qu’il  uie  préparé  et  la  terre  et  les  arbres  : 
mais  où  il  y a de  l’eau  , et  donnée  à pro- 
pos , ne  peut-on  craindre  telle  perte,  le 
ciel  estant  favorable  (i5i). 

C’est  un  article  de  beauté  utile,  que 
de  tenir  le  verger  rempli  d’arbres  , ne  '‘L 
pouvant  estreqiic  difforme,  défaillant  en 
nombre  : ne  fructueux  , n’estant  fourni 
de  plantes  requises.  Joinct  qu’autunt 
coustc  de  labourer  le  parterre,  mal,  que 
bien  meublé.  Donques  ayant  planté  le 
verger , tascherés  par  bon  traictement  à 
faire  vivre  les  arbres,  à ce  que,  s’il  est  pos- 
sible , aucun  ne  défaille  : remarquant 
soigneusement  les  plantes  qui  n'ont  voulu 
se  reprendre  ; ou  qui  estans  reprinses , 
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sont , par  accident,  despuis  mortes  , pour 
après  en  leur  place  y en  surroger  des 
vifves.  Le  plustost  qu’on  peut  réparer 
telles  défectuosités  est  le  meilleur , pour 
la  difficulté,  ou  plustost  impossibilité  , de 
faire  croistre  des  nouveaux  arbres , parmi 
la  foule  des  vieux  ; ceux-ci  au  détriment 
de  ceux-là  occupans  et  la  terre  et  le  ciel , 
si  que  passées  les  trois  premières  années  , 
ne  vous  en  reste  par  - après  grande  espé- 
rance de  contentement.  C’est  pour  les 
vergers  estroictement  plantés,  car  où  les 
arbres  sont  posés  au  large  , plus  de  loisir 
a-on  de  pourveoir  à tels  défauts  : non 
toutes-fois  tant , que  le  retardement  ne 
soit  tous-jours  préjudiciable , pour  l’avan- 
tage que  les  premiers  arbres  ont  par  des- 
sus ceux  qui  viennent  après  ; leur  inéga- 
lité rendant  le  verger,  et  moins  plaisunt, 
et  moins  fructueux. 

-, Tous  arbres  généralement  désirent  la 
nrt.fi»*.  culture , plus  ou  moins  s’y  délectans  les 
uns  que  les  autres,  selou  la  diversité  de 
leurs  naturels.  Mous  avons  veu  l'olivier, 
quoi-qu’arbre  délicat , attendre  patiem- 
ment le  loisir  du  laboureur,  et  qu’après 
avoir  longuement  langui  , la  bonne  cul- 
ture redonnée  à propos,  le  remet  en  vi- 
gueur. Au  contraire  , fe  noier  ( bien-que 
du  reng  des  grossières  plantes  ) ne  pou- 
voir souffrir  la  négligence , ni  par  renou- 
vellé  bon  traictemeut  estre  remis  ; si  la 
culture  qu’on  lui  a accoustumée  en  sa  jeu- 
nesse lui  est  déniée  tant  soit  peu,  voire  la 
première  interruption  lui  causer  la  mort. 
Pourdonques  ne  se  descevoir,  le  mieux 
qu’on  pourra  cultiver  les  fruictiers  sera 
le  meilleur,  et  le  plus  désirable  et  louable, 
que  ce  soit  avec  modérée  despence  : d’au- 
tant qu’en  cest  endroit  est  question  d’ac- 
coupler le  profil  au  plaisir,  non  s’arrester 


au  seul  contentement.  Ainsi  que  le  dési-  m.jm. 
rés,  a viendra,  si  avés  l’eau  à commande- 
ment , et  que  soyés  près  de  quelque 
bonne  ville,  pour  débiter  la  potagerie 
que  le  fonds  de  vostre  verger , servant  en 
jardinage  , rendra  : d’où  sortira  argent  à 
suffisance  pour  satisfaire  largement  à 
tous  frais  , si  que  pourrés  dire  entretenir 
vos  arbres  pour  néant.  Mais  d’un  entre- 
tenement  exquis  et  nom  pareil,  le  rappor- 
tant aux  fruicts  , lesquels  en  sortiront 
d’autant  plus  gros,  beaux,  et  exquis, 
que  les  autres  n’estans  cultivés  avec  tel 
soin,  qu’il  y a de  ditlércnce  entre  les 
francs  et  sauvaiges.  Si  ne  voulus  entrete- 
nir tant  de  jardin  , comme  vostre  verger 
est  grand  , pourrés  user  de  retranche- 
ment : divisant  tout  le  lieu  en  trois  ou 
quatre  parties,  plus  ou  moins,  pour  l’une 
d’icelles  estre  seule,  jardinée  un  couple 
d’aunées  de  suite  : après  sa  voisine  de 
mesme  accommodée , ainsi  des  autres  , 
faisant  par  ce  moyen  courir  le  jardin  par 
tout  le  verger  , comme  si  c’estoit  parc  à 
brebis  : de  telle  sorte  qu’il  n’y  aie  recoin 
en  tout  le  verger,  qui  au  bout  d’un 
temps,  ne  «pressente  de  la  faveur  du  jar- 
dinage. Ayant  le  jardin  faict  la  ronde  par 
tout  le  verger  , repassera  par  son  pre- 
mier chemin:  dont , et  les  arbres  se  trou- 
veront parfaitement  bien  cultivés  , et  le 
jaidin  mesme  mieux  accommodé  qu’ail- 
lcurs  : désirant  , cestc  espèce  de  do- 
maine , tous-jours  terre  nouvelle,  pour 
estre  deschargé  de  l’importunité  de  plu- 
sieurs bestioles  qui  dégastent  la  potage- 
rie dans  terre,  sur  tout  les  oignons, mesme 
la  courtillière , ainsi  dicte  en  France,  et 
sterpi  en  Languedoc , plus  aux  vieux  jar- 
dinages qu’aux  nouveaux.  Sera  continué 
ce  jardinement,  jusqu’à  ce  que,  pai  l’ac- 
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croissemcnt  des  arbres  , sous  leur  om- 
brage, lapotageriese  treuvera  opprimée  : 
auquel  cas,  cédant  le  jardin  aux  arbres  , 
les  arbres  demeureront  fortifiés  suffisam- 
ment , pour  se  passer  de  tant  exquise 
culture , se  contentans  de  moindre  traic- 
tement  (i52). 

«™  De  là  en  hors , diversement  manie-on 
du  les  arbres  du  verger  , selon  les  lieux  et 
,wijuwr.  panjasjes_  Aucuns  abandonnent  les  arbres 
à la  prairie , ne  les  cultivons  du  tout  rien , 
ou  si  peu , que  le  liouer  à l’entour  des 
tiges  ne  leur  peut  servir  de  beaucoup , 
attendu  l’estenduc  des  racines  se  paissans 
au  loin.  Autres  leur  continuent  la  culture 
jusqu’à  leur  extreme  vieillesse , semons  au 
parterre  quelques  grains  ; pour  , comme 
d’une  imposition  , tirer  la  despence  du 
labourage.  Etbien-que  ceux-là  quelques- 
fois  rencontrent  bien,  c’est  par  le  bénéfice 
du  fonds  et  de  l’aer , que  cela  procède  : et 
particulièrement  pour  certains  arbres  sup- 
portons assésbienlenon-labourer,  comme 
entr’autres , les  pommiers  et  poiriers. 
Mais  tous-jours  , pour  la  générale  bonté 
des  fruiots,  ceux-ci  se  trouvent  mieux 
fondés,  d’autant  que  toute  sorte  de  fruicts 
sortent  meilleurs  de  terre  labourée  que 
de  la  délaissée  , comme  a esté  dict.  En 
ceci  est  utile  le  parterre  du  verger  empréé, 
que  d'engarder  les  fruicts  de  se  froisser, 
ebéans  de  maturité  sur  l’herbe  : et  que 
sans  grande  tare  du  foin , plaisamment , 
l’on  se  pourmène  en  tous  temps , sous  les 
arbres.  Sur  lesquelles  commodités,  ba- 
lancées avec  leurs  contraires  , le  prudent 
et  sçavant  mesnager  prendra  avis  selon 
son  lieu. 

qu.ii.  S’il  eschet  de  convertir  le  fonds  du  ver- 
ger  en  prairie , à la  commune  préièrera-on 
k1  luzern'^re  > Pour  *e  naturel  de  la  lu- 


zerne ou  sainfoin,  qui , non  plus  que  les 
arbres , ne  veut  estre  broutée  par  les 
bestes  ; et  qui  au  bout  de  dix  ou  douze 
ans  veut  estre  arrachée , comme  a esté 
monstré  : chose  qui  revient  au  grand 
avantage  des  arbres,  lesquels  après  long 
séjour  se  trouvent  ravigouris  , comme 
renouvellés  parce  deffrichement.  A la  lu- 
zerne nuisent  les  ombrages  des  arbres, 
desquels  elle  est  empeschée , et  de  s'ac- 
croître au  pré  , et  de  se  sécher , estant 
fauchée  : et  aux  arbres  la  luzerne  cause 
ceste  incommodité , que  de  leur  faire  en- 
durer la  soif  en  esté , elle  ne  voulant  estre 
arrousée.  Lesquelles  difficultés  seront 
adoucies , en  fumant  le  fonds  pour  ad- 
vancer  l’herbe , et  après  l’avoir  couppée  , 
l’emporter  dehors  le  verger,  au  plain  pou- 
voir du  soleil,  pour  s’y  sécher  et  préparer  : 
et  touchant  l’arrousement,  y aller  retenu, 
afin  que  seulement  pour  raffeschissement 
ès grandes  chaleurs,  l’on  leur  face  courir 
un  peu  d’eau  , dont  en  ce  cas  , la  luzerne 
n’en  sera  qu’accommodée , ainsi  qu’a  esté 
représenté  ailleurs  (i53). 

Quant  aux  grains , les  moins  nuisibles 
aux  arbres  , sont  les  légumes , excepté  les 
ciches  , que  bannirons  du  verger  avec  les 
orges  et  millets , pour  leurs  naturels  des- 
sicatifs  , importunans  par  trop  les  arbres, 
de  mesme  les  chanvres  et  les  lins  : rete- 
nans  les  fromens  , seigles  et  avoines  , 
pour  y estre  semés , ainsi  que  mieux  s’ac- 
cordera; non  toutes-fois  avec  espérance 
de  grand  rapport , pour  l’embarras  des 
ombrages , ains  seulement  pour  en  retirer 
ce  qu’on  pourra  à la  descliarge  du  labou- 
rage. Ici  se  représente  le  dégast  qu’on 
faict  des  blés  en  les  trépignant , pour 
cueillir  des  arbres  les  fruicts  primerains 
ou  de  hastiveau  , comme  cerises , poires 
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masquées , abricots , et  semblables  : afin 
que  ce  mal  préveu  de  loin , soit  destourné 
dès  la  fondation  du  verger  mesme.  Cela 
se  fera  en  rengeant  à part  les  arbres  dont 
la  maturité  des  fruicts  précède  celle  des 
grains  , sous  lesquels  semerés  autre  chose 
que  blé  de  telle  sujection  : où  y en  se- 
mant , la  perte  s’arresteraen  peu  d’espace 
de  terre  que  tels  arbres  contiendront , 
plus  supportable  que  s’ils  estoient  es- 
cartés  par  le  verger.  Les  pommiers , très- 
petit  nombre  excepté , ne  causent  tel  des- 
ordre , ni  aussi  généralement  les  poiriers 
d'automne  et  d’hyver  : non  plus  les  fi- 
guiers , coigniers  , mesliers  , dont  la  tar- 
dité  des  fruicts  donne  loisir  de  retirer 
entière  la  despouille  du  fonds. 

Le  saffran  y peut  estre  mis , souffrant 
et  le  trepis  en  herbe  , et  le  cueillir  de  son 
poil , sans  autre  deschet  que  général , 
venant  de  l’ombrage  des  arbres,  sous  les- 
quels ne  rapporte  tant  la  saffranière  , 
qu’exposée  en  plain  soleil.  La  chaleur  du 
saflran  altère  aucunement  les  racines  des 
arbres,  mais  l'eau  intervenant  là-dessus, 
corrige  telle  intempérie  sans  nuire  au 
sallran,  qui  en  est  accommodé  , oppor- 
tunément distribuée.  Le  remuer  du  saf- 
fran revient  au  soulagement  des  arbres  , 
quand  pour  icelui  de  quatre  en  quatre  ou 
de  cinq  en  ciuq  ans  , la  terre  est  de  nou- 
veau rompue  et  remuée  , sens -dessus- 
dessous  , dont  les  racines  des  arbres  re- 
prennent nouvelle  force.  Utilement  aussi 
fera-on  des  raves  et  naveaux  sous  les  ar- 
bres ; leurs  labour  et  cueillète  (qu’on  faict 
en  les  arrachant)  accommodans  lesarbres. 

Reste  un  autre  moyen  , pour , à bon 
marché  , cultiver  le  verger  : c’est  de 
planter  quand-ct  les  arbres,  de  la  vigne, 
parmi  laquelle  s’accroissans  les  arbres , 


avec  eux , elle  rapportera  du  fruict  pour 
satisfaire  aux  frais  du  commun  entrete- 
nement  de  ces  plantes,  ainsi  meslingées. 

Non  toutes-fois  pour  guières  plus  long 
temps,  que  pour  une  vingtaine  d’années, 
passées  lesquelles , la  vigne  opprimée 
sous  l’ombrage  des  arbres  accreus  en  per- 
fection , sera  arrachée  : quittant  la  place 
aux  arbres , qui  seuls  l’occupant , de  là 
en  hors  , s'y  maintiendront  en  bon  estât , 
autant  longuement  que  le  naturel  des 
plantes  le  permettra , à cause  de  la  provi- 
sion de  bonne  nourriture , que  par  le 
moyen  susdict,  les  arbres  auront  faicte. 

L’excès  de  chaleur  et  d’humidité  eau-  «.«•'* 
sont  la  ruine  dès  fruictiers , faict  que  plu-  , 
sieurs  condamnent  du  tout  le  fumer  et 
l’arrouser  des  arbres.  Monstrant  l’erreur 
de  telle  opinion , dirai  au  contraire,  que 
pour  avoir  abondance  de  bons  fruicts  et 
précieux,  le  fumer  et  l’arrouser  sont  très- 
requis  gux  arbres  , comme  l’excellence 
de  leur  nourriture:  pourveu  qu’avec  juste 
proportion  l’on  se  serve  de  l’un  et  de 
l’autre.  Et  de  faict , où  treuvera-on  les 
fruicts  exquis,  qu’ès  beux  engraissés  et 
arrousés  ainsi  qu’il  appartient  ? Non  ès 
importunés  du  trop  maigre , gras  , sec  , 
et  humide.  Ce  sera  donques  avec  un  jus- 
quesoù,  qu’einployerons  ces  commodités, 
à ce  que  nos  arbres  se  maintiennent  en 
bon  estât.  Ceste  restrinction  se  rapporte 
à lu  qualité  des  fumiers  et  des  eaux  ; à 
leur  quantité  j au  temps  et  moyen  de 
leur  emploi  ; mesme  au  pays  où  l’on  est. 

Le  meilleur  fumier  pour  les  arbres , est  le 
plus  vieux  et  mieux  pourri  , ou  neufs  et 
vigoureux  terriers  : les  eaux  , celles  de 
fontaine  on  autres  salutaires,  telles  qn’a- 
vons  choisi  pour  la  prairie.  Convient  mo- 
dérément user  de  l’un  et  de  l’autre , car 
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mieux  vaut  fumer  et  aiTouscr , peu  et 
souvent , que  trop  à la  lois.  Le  temps  en 
est  divers , pour  la  diversité  de  ces  deux 
matières.  Le  fumier  pour  esckaufler  les 
arbres  , sera  employé  en  liyver  : et  l'eau 
pour  les  rafrescliir , en  esté  ; ainsi  l’on 
corrigera,  et  les  froidures  et  les  chaleurs. 
Les  racines  des  arbres  seront  desekaus- 
sées  : après  l’on  les  recouvrira  avec  les 
engraissemens  meslés  parmi  de  la  terre 
du  fonds,  à ce  que  le  pur  fumier  ne  joigne 
aux  racines  des  arbres , de  telle  matière 
réemplissant  la  fosse , en  la  réunissant  au 
plant  sans  aucun  relèvement.  L’on  des- 
tournera l’eau  des  racines , afin  de  n’y 
croupir  jamais  , ains  seulement  y décou- 
lera-elle  en  passant  j en  cest  endroit  se 
servant  de  l’addresse  du  jardinier , qui 
n’arrouse  jamais  l’herbcrie  qu’en  la  né- 
cessité. Ayant  mis  le  fonds  de  vostre 
verger  en  légumes  , blés , saffran  , na- 
veaux , ou  raves  , ne  ferés  difficulté  d’y 
faire  couler  l’eau  au  besoin , par  des  petits 
canaux  qu'à  cela  aurés  faict  aproprier. 
De  mesme  ferés  de  la  vigne  , parmi  la- 
quelle seront  plantés  vos  arbres  , sans 
avoir  tant  d’esgard  au  deseket  du  vin  (qui 
ne  sort  jamais  si  bon  de  lieu  humide  , 
que  de  sec  ) qu’au  profit  des  arbres,  les- 
quels aussi  tiennent  ici  lieu  de  principal , 
et  la  vigne  d’accessoire.  Ainsi  maniés  les 
fruictiers,  et  suivant  les  instructions  sui- 
vantes, ne  doubterés  de  leur  bon  et  long 
service. 

Ce  n’est  pas  tout  que  de  cultiver  le  fonds 
des  arbres  , il  se  faut  soigner  de  leurs 
branches  , où  gist  la  plus  subtile  mais- 
trise  de  leur  gouvernement  : pratiquée 
par  tous  pays,  non  restrainte  en  aucuns, 
comme  l’arrousement , qui  n’est  employé 
pour  les  arbres , qu’ès  endroits  fort  es- 


chauffés  du  soleil.  Les  arbres  ne  peuvent 
beaucoup  fructifier  , ne  long  temps  de- 
meurer en  service , estans  sur-chargés  de 
branchcage.  Pour  laquelle  cause  , il  ne 
faut  cercker  l’abondance  des  gros  fruicts, 
bien  nourris  et  bien  qualifiés,  ès  glands 
arbres  , touffus , abondons  en  ramage  ; 
parce  que  le  tronc  de  l'arbre  ne  peut  sa- 
tisfaire à la  fois  à ces  deux  charges  : ni 
aussi  de  tels  arbres  sur-chargés  espérer 
longue  durée , ains  de  succomber  sous 
le  fardeau  , et  se  ruiner  eux-mesmest 
Ces  maux  se  préviendront  en  eslaguissant 
les  arbres  du  superflu  , leur  laissant  à 
nourrir  peu  de  branches  : lesquelles  lirans 
leur  vie  des  racines  , qui  demeurent  en- 
tières , la  redonneront  aux  fruicts  avec 
beaucoup  de  vigueur  , dont  ils  sortiront, 
et  en  abondance  , et  qualifiés  ainsi  qu'il 
appartient.  Et  si  en  demeureront  les 
arbres , sains  et  robustes , pour  longue- 
ment durer  en  service , quant  ayans  gaie- 
ment nourri  les  fruicts  , résisteront  fer- 
mement aux  tempestes  , vents , brouter 
des  bestes,  vermines  et  autres  accidens, 
ausquels  ils  sont  sujets  : par  ce  moyen 
évitans  de  s’envieillir  trop  tost , et  en 
suite,  de  périr  langoureusement.  Or  sans 
redire  ce  qui  a esté  'enseigné  sur  le  dres- 
ser des  jeunes  arbres  , ici  sera  monstrée 
la  continuation  de  telle  doctrine , pour 
l’appliquer  selon  l’aage  des  arbres  et  les 
circonstances.  Es-monoer  , Eslagüer  , 
étester,  sont  les  oeuvres  convenables  à la 
rameure  des  arbres  advancés , qu’on  em- 
ployé pour  abaisser  l’orgueil  des  jeunes 
et  luxurieux  arbres,  et  hausser  le  cueur 
aux  vieux  et  langoureux  : par  ce  moyen  , 
reculant  et  advançant  les  arbres,  qui  par 
jeunesse  , vieillesse , accident , ou  autre 
cause  , défaillent.  Esmunder,  est  oster  le 
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mort  et  rompu  : eslaguer,  les  branches 
inutiles  et  nuisantes  croissans  en  mauvais 
endroit,  empcsclians  la  grâce  de  l’arbre  : 
Éuu,r.  étester,  coupper  généralement  toutes  les 
branches  pour  faire  reprendre  nouvelle 
vigueur  à l’arbre , et  comme  nouveau 
mesnage,  lors  qu’on  le  void  succomber. 
Tous-jours  avec  instrumens  bien  tren- 
cheans  taillera-on  les  arbres , tant  ron- 
dement qu’on  pourra  , sans  en  rien  escla- 
ter  ni  escorcer,  faisant  la  trenche  fort 
unie  et  pendante  d'un  costé,  pour  rejetter 
les  eaux  de  la  pluie.  Le  temps  en  est 
après  l’hyver,  lors  que  les  arbres  sont  en 
sève , afin  que  par  icelle  la  plaie  de  la 
couppe  soit  tost  recouverte  : ce  qu’on  ne 
pourrait  espérer,  prenant  les  arbres  en- 
cores  endormis , comme  plusieurs  igno- 
rans  font,  ce  que  je  redis  pour  l'impor- 
tance de  ce  mesnage.  Car  les  taillant  en 
liyver , avant  qu’ils  facent  semblant  de 
pousser , la  trenche  se  sèche  en  se  noir- 
cissant, sans  se  pouvoir  jamais  recou- 
vrir , ou  bien  à tard , sou  ventes-fois  à la 
ruine  de  l’arbre.  Mais  par  le  contraire  , 
l’humeur  de  la  sève  se  treuvant  preste , 
secourt  subitement  la  plaie,  quand  ou  la 
faict  au  temps  nouveau  ; chose  qui  se 
preuve  par  l'expérience  , et  bien  appa- 
remment par  les  entes  faicts  à l'cscusson  , 
qui  faillent  à se  reprendre , desquels  en 
très-peu  de  temps  la  cicatrice  de  l’inci- 
sion faicte  au  sauvaigeau  , est  très-bien 
consolidée  par  la  sève  intervenant  là- 
En  dessus.  Dans  le  mois  de  Mars  cela  se 
um’"'  pourra  commencer,  sans  aucun  regarder 
de  lime,  et  continuer  jusqu'à  la  lin  de 
Mai  ; et  en  somme , tant  que  la  sève  vous 
accompaignera:  cessant  lors,  que  la  sève 
tarira  par  trop  de  chaleur.  Et  si  on  désire 
de  se  servir  en  hyver  du  bois  des  vieux 
Théâtre  d’ J griculture  , Tome  II. 


fruictiers,  l’on  lesétestera  en  Octobre  ou 
Novembre,  à la  charge,  toutes-lbis,  de 
laisser  aux  branches  des  longs  chicots  pour 
les  retailler  plus  bas  en  endroit  vif  au  re- 
nouveau , pour  les  raisons  dictes.  Tous 
arbres  veulent  estre  esmundés  et  esla- 
gués  chacun  an , les  deschargeant , pre- 
mièrement , de  tout  bois  mort  ; puis  des 
branchètes  superflues;  en  suite,  leur  roi- 
gnant  les  cimes  des  principales  branches 
excédantes  les  autres  ; tout  ce  qui  fon- 
droie  et  recourbe  en  bas , couppant  ce  qui 
s’accroche  et  entortille  par  dedans  l'arbre, 
et  en  somme  , tout  ce  qui  lui  oste  sa 
grâce  et  le  difforme  : afin  que  façonné 
ainsi  qu’il  appartient,  il  s’en  représente 
beau  à la  veue  , et  desvelopé  d’empes- 
cheineut,  puisse  gaiement  fructifier.  Sou- 
ventes-fois , par  dedans  l’arbre  s’accroist 
une  ou  deux  branches  plus  feriilcment 
que  les  autres  , qui  engloutissent  toute 
l’amour  de  l’arbre  , comme  à cela  par  des- 
sus tous,  sont  sujets  les  oliviers  et  pru- 
niers. Telles  branches  seront  entièrement 
couppées,  dès  qu’on  les  descouvrira,  de 
peur  que  ne  remédiant  à temps  à cernai , 
l’arbre  ne  s’en  anéantisse  à la  longue. 
Aussi  toutes  autres  branches  malplai- 
santes et  importunes , dont  l’arbre  esla- 
gué  , demeurera  à délivre , pour , avec 
lustre , tenir  tous-jours  au  verger  reng 
plaisant  et  profitable.  Quant  àl’étester, 
on  ne  sçauroit  dire  quels  sont  les  arbres 
en  avoir  plus  de  besoin,  les  vieux  ou  les 
nouveaux.  Le  plus  souvent  ceux-ci  péris- 
sent par  trop  abondante  humeur  (comme 
les  hommes  sont  sujets  à se  perdre  par 
trop  grande  prospérité),  causant  plusieurs 
rameaux  aux  arbres , se  jettans  en  haut , 
lesquels  attiransà  eux  toute  la  substance 
des  racines  , les  troncs  en  demeurent 
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minces  et  mal  fondés  : qui  ne  pouvans 
supporter  la  charge  de  la  rameure , et 
icelle  la  violence  des  vents  , ayans  grande 
prinse  sur  elle , les  arbres  entiers  en  sont 
r™  * facilement  renversés  à terre.  A cela  l’u- 
mrkm.  nique  remède  est  de  coupper  la  teste  de 
l’arbre  qu’ainsi  l'on  void  tenir  le  chemin 
de  sa  ruine,  et  ce  entièrement  et  ronde- 
ment, comme  à un  saule,  en  y laissant 
des  chicots  longs  de  demi  pied , plus  ou 
moins  , sur  lesquels  l’arbre  rejettant  de 
nouveau , en  augmentera  ses  racines , les 
allongera,  prendra  terre , et  s’y  aflèrmis- 
sant , renforcera  son  tronc , et  dons  peu 
d’années  refaçonnera  son  ramage  plus 
beau  que  devant.  Touchant  les  vieux, 
par  le  mesme  ordre  on  les  renouvellera , 
dont  deschargés  de  leur  fardeau , font 
nouvelles  branches , et  par  ce  moyen , se 
remettent  très-bien  ; servant  mesme  re- 
mède à contraires  maladies  des  arbres,  à 
réprimer  la  jeunesse  des  uns  , et  à sup- 
porter la  vieillesse  des  autres.  Mais  c’est 
à la  charge  de  les  eslaguer  l’année  d'a- 
près , ostant  les  rejects  superflus  dont 
abondent  tous  arbres  étestés  de  nouveau  : 
caries  y laissant  tous,  ce  seroit  opprimer 
l’arbre  par  sui -charge  , lui  ostant , et  la 
grâce  , et  le  moyen  de  bien  fructifier. 
Ainsi  vos  firuictiers  tenus  nettement  , par 
esmunder , eslaguer  et  étester  ( ces  re- 
mèdes employés  selon  les  occurences), 
se  conserveront  très-bien  , avec  requise 
bien-séance.  Auquel  mesnuge  vous-vous 
aflcctionnerés  d'autant  plus  , que  plus 
Verrès  de  bons  fruicts  sur  les  arbres  eon- 
duicts  par  cest  ordre  , qu’ès  autres  acca- 
blés sous  le  fardeau  de  leur  vieil  ramage  : 
lesquels  11e  pouvans  fournir  à tant  de 
nourriture  , ne  rapportent  fruicts  que 
mal  qualifiés , et  encores  en  petite  quan- 


tité. Avec  ceste  distinction  ouvTcrés  ici , 
que  de  n’étester  beaucoup  d'arbres  à la 
fois  , bien -que  nécessaire,  ains  en  pren- 
drés  quelque  petit  nombre  chacun  an, 
afin  de  ne  vous  priver,  tout  à coup,  de 
grande  abondance  de  fruict,  de  la  faute 
duquel , par  tel  ordre  , ne  vous  sçauriés 
recogrioistre.  Tout- d’une-main  seront 
réentés  les  arbres  qu’étesterés , vieux  et 
jeunes , afin  qu'avec  le  renouvellement 
de  leurs  brandies  , le  fruict  s’en  affran- 
chisse davantage.  Et  encores  que  le  fruict 
en  soit  bon  , meilleur  se  rendra-il  quand 
mesme  ce  ne  seroit  que  d’y  remettre  de 
leurs  propres  greffes  , comme  ailleurs  ai 
monstre  l'efficace  de  telle  curiosité.  Mais 
ce  dernier  réenteincnt  vise  là  première- 
ment , qu’eschéant  d'avoir  dans  vostre 
Tcrger  quelques  arbres,  dont  le  fruict  ne 
vous  agrée  de  tous  poincts  : ou  qu’ayés 
trop  grund  nombre  d’arbres  d’une  mesme 
sorte  , quoi-que  bonne  , par  ce  moyen 
les  augmenteras,  diversifierés,  et  chan- 
gerés  à vostre  plaisir.  Et  ne  doublés  que 
cela  recule  aucunement  vos  arbres,  car 
les  jetions , de  nouveau  réaffranchis , s’en 
aggrandiront  aussi  tost  : voire  et  plus  vi- 
goureusement repousseront-ils , que  pro- 
eédans  directement  de  l’arbre.  Tout  le 
retardement  qu’y  pourroit  avenir , c’est 
de  l’attente  des  nouveaux  jects  , pour  sur 
iceux  enter  en  fente  l’année  d’après , si 
tant  voiilés  attendre.  Car  si  désirés  d'en- 
ter en  petite  coronne,  le  pourrés  faire  A 
mesure  de  i’étesteincnt  : ainsi  qu’a  esté 
représenté.  Ou  bien  , en  canon  ou  escus- 
ton  , dans  le  mois  de  Mai , ou  celui  de 
Juin  ensuivant , sur  les  premiers  jetions 
que  les  arbres  feront  : dont  sans  nulle  at- 
tente, vos  arbres  étestés , se  revesliront 
de  ramage  réalfranchi  en  perfection.  Ce 
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réentement  donne  aussi  lieu  aux  nou- 
veaux fruicts , qui  d’année  en  autre  sur- 
viennent : sans  laquelle  commodité  ne 
pourroient-ils  estre  logés  au  verger  ja 
rempli,  au  grand  mescontcntement  de 
tout  homme  d’esprit , qui  désire  son  ver- 
ger estre  fourni  de  toutes  sortes  et  espèces 
de  iruictages , et  qu’aucun  de  ses  voisins 
lie  le  devance  en  ceste  exquise  inesna- 
gerie  (i54). 

Contre  les  maux  de  la  jeunesse  et  de  la 
vieillesse  des  arbres , est  le  remède  sus- 
dict  : lequel  servant  aussi  à la  guérison 
de  la  stérilité , se  rend  admirable  en  cest 
endroit.  Ilesckéoit  bien  souvent  qu’après 
avoir  eu  prins  beaucoup  de  peine  au  dres- 
ser du  verger  , aucuns  arbres  se  treuvent 
ne  vouloir  nullement  florir , ni  par  con- 
séquent fructifier  : bien  - que  marqués 
pour  le  contraire , beaux  et  grands , s’es- 
tendans  en  branckcage,  par  là  trompans 
stcrrtdig»'  l’espérance  de  leur  eslèvement.  La  cor- 
p~."'r°faZ  rection  de  ce  vice  se  feint  en  roignant  les 
*"  cimes  des  branches  de  l’arbre  , jeune, 
advancé  en  aage  et  en  rameau , qui  n’a 
jamais  rien  porté , tenu  pour  stérile.  Mais 
c'est  sous  l’estroicte  observation  du  der- 
nier jour  de  la  lune  finissant  en  Janvier , 
que  seul  convient  employer  en  ceste  ac- 
tion, sans  s’y  dispenser.  Icelui  donques  tel 
choisi,  l’arbre  sera  universellement  tondu 
en  toutes  ses  branches , d’icelles  en  coup- 
pant , tant  ou  si  peu  , que  la  bien-séance 
de  l’arbre  le  permettra.  Après  laisserés 
faire  à la  Nature , car  sans  vous  faire  lan- 
guir, à la  prochaine  primevère  vous  fera 
paroistre  la  vertu  de  ce  secret , par  les 
fleurs  dont  l'arbre  sera  révestu,  en  suite 
par  le  fruict.  Et  à ce  que  soyés  asseuré  de 
cest  admirable  traict  de  mesnage , sans 
estimer  que  nonobstant  l’artifice  l'arbre 


n’eust  laissé  alors  de  florir  estant  arrivée 
son  année  de  porter,  ad-joustés-y,  comme 
pour  essai,  ceste  subtilité,  c’est  de  n’en 
roigner  de  l’arbre  qu’une  portion  , la 
moitié , le  tiers , ou  le  quart  : et  verrés 
que  la  partie  roignéo,  sera  seule  florie  , 
au  restant  de  l’arbre , n’y  ayant  aucune 
fleur.  Par-  mon  exemple  particulier,  plu- 
sieurs de  mes  amis  se  sont  instruits  de 
cest  exquis  et  utile  jardinement,  avec 
beaucoup  de  plaisir,  contemplans  les 
merveilles  du  Créateur,  en  l’ordre  qu’il  a 
ordonné  à la  conduicte  des  choses  de  ce 
inonde  (i55). 

Les  chenilles , les  vers,  et  les  fourmis , &««  /•< 
sont  les  plus  communs  ennemis  des  fruic*  ‘,'ûrZÏJ-Z 
tiers , dont  ils  reçoivent  beaucoup  d’un-  u‘  °'b r"' 
portunité.  Le  plus  asseuré  moyen  de 
garder  les  arbres  des  injures  des  chenilles, 
est  d’en  recereher  diligemment  l’engeance 
durant  l’hyver  , pour  s’en  despestrer. 

Chose  lors  fort  aisée  à faire  , n'estant 
question  que  d’en  prendre  les  œufs , et 
les  casser.  L’on  les  treuve  assemblés  dans 
des  paquets  envelopés  avec  des  fueilles 
sèches  , liés  à-tout  de  la  toile  de  ces  aniT 
maux  , comme  ouvrage  d'araigne , et 
iceux  paquets  suspendus  daps  les  bran- 
ches des  arbres.  Il  ne  faut  que  se  résoudre 
à telle  recerche  , pour  en  venir  à bout , 
y commettant  un  homme  curieux,  qui, 
toute  œuvre  laissée , travaille  à ceste-ci , 
la  saison  en  estant  venue,  qui  est  durant 
tout  l’hyver  jusques  au  printemps.  Si  la 
curiosité  et  la  patience  du  recerclieur  n’ont 
loyalement  esté  employées , se  recog- 
noistra  aurenouveau , quandles  chenilles, 
qui  auront  eschappé  la  main  de  l’homme, 
à sa  honte,  se  pourmeneront  par  l’arbre  : 
et  ce  sera  alors  au  refaire , chassant  après 
ces  laides  et  nuisibles  bestioles:  mais  aussi 
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s’il  n’y  use  de  diligence,  les  prenant  dès 
aussi  tost  qu’elles  seront  escloses  ( ce  qui 
sera  alors  assés  facile , lestreuvant  encores 
assemblées),  et  leur  donnant  loisir  de  s’es- 
carter  par-après,  ne  feroit  que  perdre 
sa  peine  de  cuider  les  attraper.  Aucuns, 
avec  du  filé,  pendent  dans  l’arbre , en  di- 
vers endroits  , des  escrevisses  , vils  $ où 
mourans  et  se  pourrissans , rendent  odeur 
tant  puante  et  contraire  aux  chenilles, 
qu’elles  en  tumbent  mortes  à terre.  Au- 
tres , aspergent  dessus  les  branches  de 
l’arbre,  de  l’eau  en  laquelle  l’on  aura 
faict  mourir  et  pourrir  des  escrevisses  : 
desquels  remèdes  avec  peu  de  frais  pour- 
ra-on  faire  l'expérience  (i56). 
lüwi,  Les  vers  se  fourrent  dans  le  bois  des 
arbres , et  ès  troncs  et  ès  branches , entre 
l’escorce  et  le  bois , plus  fréquemment 
toutes-fois  ès  pommiers  qu’ès  autres  fruic- 
tiers  : et  ce  à leur  extreme  ruine , si  de 
bonne  heure  n’y  est  remédié.  Cognois- 
sant  le  mal  par  l’enfleure  de  l’escorce , et 
certaine  liqueur  distillante  de  tel  endroit , 
là  incisera-on  l'escorce , et  du  bois  sera 
osté  tout  ee  qu’on  y trouvera  de  pourri , 
le  couppant  jusqu’au  vif  : et  après  avoir 
tué  la  beste , et  faict  vuider  son  venim  , 
pour  consolider  la  plaie,  sera  mis  sur  icelle 
un  emplastre  composé  de  lumier  frôs , 
de  beuf  ou  de  pourceau , de  la  chaux 
neufve,  et  de  la  sauge , l’y  attachant  avec 
du  linge  et  des  oziers,  pour  y demeurer 
tant  qu’il  y pourra  tenir  , et  jusqu’à  ce 
que  l’incision  soit  réparée. 

Et  Si  les  fourmis  tourmentent  l’arbre , ne 
faut  qu’en  le  secouant  les  abbattreà  terre: 
et  pour  les  engarder  de  remonter , oindrés 
du  tronc  de  l'arbre  quatre  doigts  sur  terre, 
demi  pied  de  large  comme  un  cercle , avec 
de  i’huile  d’olive,  ou  de  nois,  et  par  dessus 


saupoudrerés  de  poussière  de  charbon,  de 
quel  bois  que  ce  soit , laquelle  s’attachant 
à l’huile , arrestera  tout  court  le  passage 
des  fourmis , si  que  demeurans  en  bas  , 
ne  pourront  nuire,  ni  aux  tendrons  des 
arbres  , ni  à ses  fruicts.  Mais  si  désirés 
les  chasser  du  tout  des  arbres , par  le 
moyen  de  la  suie  de  cheminée , de  la 
cendre , du  charbon  , de  la  cieure  de 
chesne  , ensemble  ou  séparés,  mises  au 
pied  de  l’arbre , en  viendrés  à bout , en 
deschaussant  un  peu  l'arbre  : car  quelle 
que  soit  de  telles  matières , tue , ou  chasse 
les  fourmis  au  loin,  mesme  à la  première 
pluie  tiunbant  dessus  : au  défaut  de  la- 
quelle suppléera  l’arrousement  (167). 

Outre  lesquelles  nuisances  , la  mousse  o.>«r  u 
surprend  quelques-foia  les  arbres  , avec  Xw 
semblable  incommodité  que  la  gale  les 
enfans.  Pour  les  guérir  de  telle  maladie , 
la  patience  d’oster  la  mousse  en  fera  la 
raison  : ce  dont  on  viendra  facilement  à 
bout  sans  offencer  l’arbre  en  son  escorce , 
en  abbattant  la  mousse  avec  un  Cousteau 
rabbattu  , non  trencheant  ; ou  , et  avec 
moins  de  danger  de  blesser  l’escorce,  avec 
une  pièce  de  bois  fort  et  solide,  à ce  apro- 
priée.  Sur  quoi  intervenant  l’étester, for- 
tifiera tellement  le  remède , que  l’arbre 
s’en  renouvellera  ; parce  que  la  vigueur 
qui  saouloit  estre  employée  à la  nourriture 
et  du  tronc  et  des  branches , donnée  au 
seul  tronc , par  sou  abondance,  expulsera 
d’icelui  toute  langueur,  le  faisant  rejetter 
plus  copieusement  que  devant  : si  que 
reprenant  nouvelle  force,  se  représentera 
comme  planté  de  nouveau  (i58). 

Quelques-fois  avient  que  par  excessive  n-d a,s„ 
fertilité  les  arbres  succombent , et  sont  ,Z^Zfnja 
opprimés  sous  le  fardeau  des  fruicts  ac-  •* ‘uW“- 
creus  en  trop  grande  abondance  $ dont 
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eux-mesmes  demeurent  languis  et  de  peu 
de  mérite.  A cela  sera  remédié,  premiè- 
rement , en  mettant  des  bons  appuis  sous 
les  branches  des  arbres  pour  les  garder 
d’esclater  et  rompre  ; après , en  deschar- 
geant l’arbre  d’une  partie  des  fruicts , la 
moins  valeureuse  , n’y  laissant  que  ce 
qu’il  vous  semblera  l’arbre  pouvoir  ache- 
ver de  nourrir  à l’aise.  Pour  cela  commo- 
dément faire,  estans  les  fruicts  ja  fortifiés, 
l’on  escourra  et  esbranlera  l’arbre  assez 
rudement , dont  cherront  les  fruicts , et 
sur-abondans,  vermoulus, et  langoureux, 
restans  les  autres  mieux  qualifiés  pour  se 
meurir  en  perfection  avec  le  soulagement 
de  l’arbre. 

Lê  Mmur.  Le  dcslasser  de  l’arbre , est  le  der- 
nier article  de  son  gouvernement , au- 
tant nécessaire , comme  l’on  désire  conti- 
nuation de  bons  fruicts.  Après  avoir 
cueilli  le  fruict , l’arbre  seru  esmundé  , 
lui  ostant  tout  le  cassé  et  rompu , et  de  la 
cime  des  branches  , tout  ce  qui  s’esgare 
en  haut , et  fond  en  bas  pendant  vers 
terre  : par  ce  moyen , l’arbre  deschargé 
de  fardeau  , par  nouvelle  vigueur  rejet- 
tera incontinent,  employant  ce  peu  d’esté 
qui  lui  reste  , pour  faire  nouveaux  jet- 
ions y lesquels  , par  telle  contrainte  , il 
posera  en  bon  endroit , dont  il  se  répa- 
rera et  fournira , pour  la  bien-séance  et 
fructification  de  l’avenir  (îfiÿ). 


CHAPITRE  XXVIII. 

Le  Saffran. 


Près  des  vergers  , dans  l’enceinte  des 
jardinages,  ou  parmi  les  fruictiers,  ainsi 
qu’a  esté  dict , sera  mis  le  saffran  : si 
mieux  on  n’aime  faire  des  saffranières 
entières,  comme  se  faict  en  plusieurs 
pays,  mesme en  Albigeois,  où  tel  fruict 
tient  reng  entre  les  plus  clairs  revenus 
de  la  contrée.  La  terre  que  le  saffran  <ww. 
désire,  est  la  moyenne  en  fertilité  , plus  Zff.Z'.""' 
poisante  et  forte , que  légère  et  foible  : 
l’aer  exposé  au  soleil  et  tempéré  ; tou- 
tes - fois  vient  - il  bien  en  climat  froid  , 
comme  en  Alemagne  et  en  Hongrie.  Du 
temps  de  Columelle  , le  saffran  estoit  14,.  ^^4. 
rare  à Rome  , selon  qu’on  le  tire  de  son 
discours.  Le  saffran  s’engeance  par  ses 
oignonets , les  fourrant  en  terre  quatre 
doigts,  et  autant  esloignés  l'un  de  l'autre 
par  lignes  droictes , équidistantes  peu 
moins  de  demi  pied , en  terre  curieuse- 
ment espierrée,  profitablement  labourée, 
et  grassement  fumée  dès  devant  l’hyver. 

Deux  saisons  y a-il  pour  semer  le  saffran , 
en  Mai  et  Septembre , tous-jours  en  de- 
cours  de  lune.  Celui  du  mois  de  Mai 
commencera  à jelter  du  fr  uict  au  com- 
mencement del’autoinne  : et  l’autre  avec, 
mais  en  petite  quantité  , seulement  quel- 
ques fleurs  produira- il  pour  monstre  de 
sa. bonne  volonté.  Après  l’avoir  semé, 
convient  le  couvrir  avec  des  légers  ra- 
mages, comme  brins  de  bouis,  fueiliars, 
buissons  et  semblables  matières  , afin  de 
lui  parer  la  chaleur  du  soleil , que  lors  il 
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craint  iort  : lui  laissant  telle  couverture , 
jusqu'à  ce  que  repeins  , il  commence  de 
pousser  son  herbe  Lors  terre . d’est  toute 
la  despence  de  l’édifice  de  la  saffranière 
que  cela  ; car  de  là  en  Lors , ne  faut  que 
prendre,  ou  si  peu  de  chose  y faire,  qu’on 
peut  presques  dire  le  saifran  en  sortir  de 
liquide  revenu-  Ne  vous  souciés  de  faire 
passer  l’eau  à la  salïranière , celle  de  la 
pluie  suffisant  pour  tout  axrousement. 
Aussi  n’en  rejettes  la  commodité , si  elle 
se  présente , estant  utile  au  safiran  de  le 
faire  boire  ès  grandes  cjialeurs  de  l’esté  , 
sur  tout  en  pays  qui  tend  au  midi. 
n,v.«  La  salïranière  est  verdoyante  presques 
1^™""  toute  l’année , comme  prairie  , à raison 
’ÔrJÏLr'."  *°n  berbe,dont  elle  abonde, et  d'autre 
qui  s'y  mesle  parmi.  A cause  de  quoi  elle 
est  fauchée  à la  fin  de  Mai  , et  acconté  le 
foin  qu’on  en  tire  , en  augmentation  de 
revenu.  Mais  ce  mesnage  n’est  approuvé 
de  tous,  plusieurs  ne  souffrons  aucune 
herbe  estrangère  par-croistre  avcclesaf- 
fran , l’en  desebargeans  par  sexlbuer  (à 
la  manière  que  les  jardiniers  accoustrenl 
les  oignons) , afin  d’avoir  du  saifran  en 
plus  grande  abondance,  que  par  la  pré- 
cédente voie.  Les  diverses  raisons  qui  se 
représentent  en  ce  mesnage,  donnent  ma- 
tière d’en  discourir.  D’un  costé  est  mis 
du  saifran  et  du  foin , nettement  retirés 
sans  despence  de  culture  : de  l’autre , 
plus  de  safiran  sans  aucun  foin , avec  les 
Irais  du  serfioucr.  A l’expérience  se  treu- 
vera  , si  le  plus  du  saifran  surpassera  en 
valeur  le  foin  et  la  despence , pour  là- 
dessus  se  résoudre  le  mesnoger  : lequel 
n’oubliera  de  mettre  en  ligne  de  conte  , 
le  soin  de  la  culture , qu’il  employé  ou 
espargne  en  cest  endroit. 

T°"^“  Vers  la  fin  du  mois  d’Aoust , convient 


parer  la  salïranière , c’est  à dire,  l'appla- 
nïr  entièrement , comme  si  c'estoit  aire 
à battre  le  blé , en  os  tant  tout  l’herbage 
paraissant  sur  terre  : et  de  la  terre  mesme 
en  incruster  un  peu  de  la  superficie. 
Après  , poux  garder  que  la  chaleur  du 
soleil  ne  face  mal  au  saifran  , ainsi  des- 
pouillé , toute  la  salïranière  sera  recou- 
verte , comme  la  première  fois , et  avec 
semblables  matières,  y ad-joustant  d'au- 
tres drogueries  de  la  saison , telles  qu’on 
peut  commodément  recouvrer , portans 
de  l'engraissement  au  saifran , comme 
cossats  de  fèves,  de  pois,  des  premières 
«•scorces  de  nois  et  d’amandes , de  la  baie 
du  blé  et  semblables.  Outre  lequel  amen- 
dement , la  saffranière  sera  fumée  chacun 
an  , quelque  peu  avec  du  fumier  bien 
pourri  et  menu , qu’on  mettra  par  dessus , 
à l’entrée  de  l'by  ver,  après  en  avoir  retiré 
le  poil  du  saifran.  Le  saifran  ne  se  treuve 
que  bien  d’estre  trépigné  et  foulé  aux  u 
pieds , en  tous  temps  : excepté , lors  que 
la  terre  est  molle  t quand  l'herbe  s’ap- 
proche d’estre  fauchée , et  que  la  fleur 
parois t : en  ce  poinct  est  convenable  de 
l’espai  gner.  Ne  voulant  l’herbe  du  saifran 
estre  aucunement  rongée , faict  bannir  de 
la  saffranière  toutes  sortes  de  bestes,  pour 
n’y  avoir  jamais  entrée  , spécialement  le 
pourceau,  comme  le  plus  contraire  au 
saifran  qu’autre  animal. 

Un  mois  demeurera  la  saffranière  ainsi 
couverte  : passé  lequel  temps  , avec  des 
rasteaux , en  sera  enlevé  des  susdictes  ma- 
tières, le  plus  grossier  qui  ne  se  sera 
voulu  consumer  : pour  foire  place  au  saf- 
fran, qui  sentant  l’approche  del’automne, 
repoulse  ses  ileurs  , et  par  conséquent 

I commence  à fructifier , son  aage  le  per- 
mettant. Sur  le  matin  et  le  soir,  les  ileurs 
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l.  »«®.  en  sont  cueillies  à 1»  main , les  couppant 
*“  sans  arracher , et  d’icelles  incontinent  le 
poil  est  retiré  avec  les  doigts  sans  autre 
mystère.  Lequel  saffran  aussi  tost  est  mis 
sécher  au  soleil , sur  des  papiers  et  linges 
blancs  et  nets , puis  serré  dans  des  boistes , 
après  l’avoir  oinct  avec  de  l'huile  d'olive , 
l’en  frottant  légèrement  entre  les  mains , 
pour  lui  augmenter  la  couleur:  finalement 
est  gardé  eu  lieu  tempéré  , non  humide 
ni  esventé.  Geste  cneillète  dure  quelques 
sepmaines,  reflorissant  la  saffranière  de 
jour  à autre  , jusqu’à  avoir  parfaict  son 
port.  Donnant  telle  tardité  , loisir  de 
commodément  retirer  le  revenu  de  ce 
mesnage  : ce  qu’on  ne  pourrait  taire  sans 
perte , si  on  estoit  contraint  de  le  prendre 
à la  fois,  comme  la  plusport  des  autres 
biens  de  la  terre  : attendu  le  naturel  def 
fleurs  du  saffran  , sujettes  à pourriture 
pour  peu  qu’on  les  garde, 
i Ainsi  gouvernée,  la  saffranière durera 

pZi*.  mf  eB  b°n  estât,  quatre  ou  cinq  ans,  quelque 
peu  davantage  , scion  la  propriété  des 
lieu* , au  bout  duquel  temps  elle  com- 
mencera à descheoir , pour  l’accroist  et 
multiplication  de  ses  oignonets  : dont 
évitant  sa  mine  , qui  par  telle  passe 
a viendrait , en  faut  venir  au  renouveler. 
Ce  qu’on  faiet  en  desroinpant  universel* 
lenient  et  pofondément  le  fonds  , pour 
«Ficelai  tirer  la  semence  du  saffran  con- 
tenue én  ses  oignonets,  desquels  sera 
faicte  nouvelle  salfranièrc  comme  dessus. 
Et  à ce  que  sans  interruption  ayés  tons- 
jours  du  saffran  à suffisance,  dtviserés  le 
lieu  destiné  en  saffranière  en  quatre  ou 
cinq  portions , pour  l’ime  estre  dés-en- 
Safti ailée, lors  que  l’antre  s’ensaffranera, 
faisant  ainsi , chacun  an , sans  interrup- 
tion : par  lequel  ordre , en  mesme  estât 


demeurera  continuellement  vostré  Saf- 
franière. 

La  facilité  du  recouvrement  de  la  se- 
mence du  safi’ran,  le  non-cultiver  de  la 
saffranière,  son  continuel  port  Sans  semer 
chacun  an , authorisent  tort  ce  mesnage. 
Et  ce  aussi  que  le  Saffran  se  recueille  à 
une  seule  venue  dans  peu  de  jours  , par 
gens  de  petit  prix,  femmes  et  enfans  , y 
employant  et  jour  et  nuict,  le  bon  et  le 
mauvais  temps  , dehors  et  dedans  la 
maison.  Commodité  qu’on  ne  treuve , 
ni  au  blé,  ni  au  vin  , lesquels  avant 
qu’arrivèr  dans  les  greniers  et  caves,  du- 
rant plusieurs  bons  jours  , passent  par 
diverses  mains  , . la  plnspml  hommes  de 
grand  prix.  Dont  le  revenu  du  salfian 
s’en  rend  plus  net , et  partant  très-re- 
cerchcable  (160). 


CHAPITRE  XXIX. 

Chanvre  , Lin , Guesde  ou  Pastel , 
Carence,  Gaude  , Chardon- à* 
draps , Rozeaux. 


J usqües  ici  avons-nous  travaillé  à re- 
couvrer le»  principaux  ali  mens  néces- 
saires pour  nourrir  l’homme  : main  tenant 
ce  sera- pour  lés  destiné»  i le  vestir  et  ser- 
vir. Et  d’autant  qu’il  semble  que  les  plus 
im  port  ans  sont  les  chanvres  ét  les  lins, 
desquels  cowlinuelfcmeu*,  et  sain  et  ma- 
lade, voire  et  vif  et  mort,  d est  servi , ce 
sera  pair  là  que  je  commencerai. 

La  terre  jiour  le  chanvre  sera  choisie  cw», 
grasse,  fertile  , et  aisée  à labourer , sons  )Z"'.U  "P'Z 
aer  tempéré  : laquelle  cnltivén  dès  Fan- 
tourne  , par  les  gelées  de  l’hyver,  se  reu- 
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dra  propre. à recevoir  le  chenevi  (qui  est 
la  semence  du  chanvre  ) dans  la  lin  du 
mois  de  Mars,  et  de  là,  par  tout  celui 
Qutüt  d’ Avril,  droicte  saison  pour  le  semer.  Le 
“ moyen  de  bien  préparer  la  terre  à tel 
usage.,  est  à la  main,  avec  hoiaux,  la  mar- 
rant prolitablcment:  non  en  unissant  le 
plan,  ains  on  le  relevant  en  monticules, 
afin  que  les  saisons  les  pénétrans  à tra- 
vers , en  cuisent  bien  la  terre.  Au  mois 
de  Janvier  seront  ces  relèvemens  abbat- 
tus  , après  avoir  mis  entre-deux  , bonne 
quantité  de  subtil  fumier,  pour  tant  plus 
facilement  s’incorporer  avec  la  terre,  la 
rendant  propre  à ce  mesnage.  Es  der- 
niers jours  de  Mars  ou  ès  premiers  d’ Avril, 
la  lqne  estant  en  decours , sera  semé  le 
cbenevi , et  incontinent  couvert  deux  ou 
trois  doigts  de  terre , non  plus  : ce  qui  se 
fera  au  boiau  à lignes  droictes  contre-fai- 
san t le  soc,  mais  plus  subtilement  et 
mieux , à la  berce,  l'y  repassant  plusieurs 
fois.  Si  uprès  on  ad-jouste  par  dessus,  du 
fumier  de  pigeon  , servira  de  beaucoup 
au  chanvre  , poiirveu  que  ce  soit  à la 
veille  de  la  pluie  , car  sans  humidité  , la 
grande  chaleur  de  tel  fumier  brusleroit 
n»  ta,-  la  semence.  Plus  utile  que  nécessaire  au 
chanvre  , est  l’arrouser  : pour  laquelle 
cause  ne  mesprisera-on  telle  commodité , 
estant  favorisé  de  l’eau.  Pour  semence, 
choisissés  le  chenevi  récent , ne  voulant 
que  tr  ès-mal  naistre , celui  de  l’année  pré- 
cédente , et  se  perdre  du  tout  dans  terre , 
ttaà  pro-  ie  pllls  envieilli.  La  teille  ou  poil  du  fin 
p.„Td,aan.  chanvre,  pour  les  exquises  toiles,  pro- 
cède des  pieds  du  chanvre,  estans  pnns  et 
desliés,  et  tels  sortent-ils  de  terre , quand 
avec  le  naturel  de  la  semence , druement 
semée  , sont  contraints  s’entre-presser  , 
naissons  et  croissans  ensemble.  Au  con- 


traire , ne  sert  que  pour  cordages  et  autre 
grossière  besongne,  le  chanvre  venant  augnui,,. 
des  tiges  esloignés  l’un  de  l’autre,  quoi- 
que de  délicate  race;  pour  l’abondante 
nourriture  qu’il  tire  de  la  terre  , l’ayant 
à commandement,  le  trop  lui  estant  nui- 
sible. A quoi  l’on  avisera  pour  semer  le 
chenevi  druement , ou  rarement , selon 
les  ouvrages  qu’on  désire.  Le  rare , soit 
ou  par  artifice , soit  ou  par  n’en  avoir 
voulu  naistre  la  semence  , sera  curieuse- 
ment serfoué  , afin  que  deschargé  de 
l'importunité  des  herbes  se  fourrons 
parmi  dans  leur  vuide , s’accroisse  à son 
aise  : tant  pour  la  teille , bien-que  gros- 
sière, que  principalement  pour  la  graine. 

Or  la  graine  ne  vient  que  du  chanvre  j 
masle  ( en  telle  plante  se  recognoissans 
les  deux  sexes  ) , et  icelui  ainsi  se  rencon- 
trant au  large,  produira  abondance  de 
graine , moyennant  la  culture.  En  change 
de  laquelle  commodité,  la  femelle  donne 
le  fin  poil  du  chanvre  , chose  plus  recer- 
chée  que  la  graine  , comme  but  de  son 
eslèvement.  D’où  avient , que  contre  le 
naturel  du  genre  humain  , le  chanvre  lè- 
melle  surpasse  le  masle  en  valeur  (161). 

Le  chanvre  sera  cueilli  en  sa  maturité, 
qu’on  recognoist  à la  blancheur  de  la 
jambe , et  autres  addresses  apprinses  par 
usage.  Mais  ce  sera  en  distinguant  le 
masle  de  la  lèmelle  : tirant  premièrement 
cestui-ci , et  laissant  cestui-là  en  terre , 
jusqu'à  ce  que  la  graine  soit  meure.  Et 
non  seulement  pour  la  stérilité  de  la  fe- 
melle , son  cueillir  précède  celui  du 
masle , ains  à ce  que  le  poil  en  demeure 
plus  subtil  que  si  on  la  laissait  endurcir 
en  terre.  Au  contraire  , l’attente  de  la 
graine  cause  au  masle  le  poil  plus  rude 
que  de  son  naturel.  L’arracher  de  terre, 
est 
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est  la  façon  de  cueillir  le  chanvre , comme 
on  faict  les  légumes  , avec  ce  mes  nage 
qu’on  y ad-jouste , que  d’y  semer  de  la 
graine  de  raves  : laquelle , favorisée  de 
quelque  pluie  survenant , ou  des  eaux 
des  arrousemens  , ne  peut  faillir  de  fruc- 
tifier en  terre  si  bien  préparée  par  le 
chanvre , dont  la  force  aura  tué  toutes 
malingnes  herbes  et  bestioles.  Autre  frais  . 
pour  ces  raves  né'- convient-il  faire  , que 
d’en  jetter  la  semence  par  dessus  le  chan- 
vre, devant  que  de  l’arracher:  car  en  l’ar- 
rachant, la  terre  se  sodslève , qui  est  pour 
tout  labourage  aux  raves , moyennant 
qu’après  en  avoir  retiré  le  chanvre , l’on 
en  réunisse  le  fonds  avec  le  rasteau.  Et 
bien-que  toute  la  chcnevière  ne  se  des- 
charge à la  fois  , y restant  le  masle  après 
la  femelle  , n’importe  ; car  pour  cela  , 
l’on  ne  laissera  d’y  en  ressemer  encorcs 
d’autres , lors  qu’on  arrachera  le  masle. 
Par  ainsi  l’on  aura  des  raves  et  naveaux 
de  divers  aages;  et  en  suite,  meilleures 
que  si  on  n’en  semoit  qu’à  une  seule  ve- 
nue; tant  pour  la  qualité  du  fruict , que 
pour  l’abondance.  Joinct,  que  souventes- 
fois  avient  que  toutes  les  saisons  ne  se 
rencontrentpas:  mais  presques  tons-jours 
se  treuve  que  si  la  première  ne  prend  , 
si  fera  bien  la  seconde»  ou  au  contraire. 
Par  tel  ordre,  il  semble  de  ne  pouvoir 
» faillir  en  cest  endroit.  Arraché  que  soit  le 
chanvre,  l’on  l’embotellera , et  aussi  tost 
en  seront  les  faisseaux  portés  à l’eau  pour 
rouir  ou  naiser  : ce  qui  aviendra  dans  sept 
ou  lmict  jours,  plus  ou  moins,  selon  le 
naturel  de  l’eau  , et  chaleur  du  temps  , 
nécessaires  à telle  préparation . C’est  pour- 
quoi choisit-on  le  lieu  auquel  le  soleil 
frappant  le  long  du  jour  sur  l’eau , ad- 
vance  l’œuvre  : et  à mesme  fin , se  haste- 
Thédtre  cC .Agriculture , Tome  II. 


on  en  cest  endroit,  de  peur  que  par  tar- 
der, la  commodité  de  l’esté  s’escoulant , 
l’on  ne  chée  en  l’incommodité  de  l’au- 
tomne, dont  les  froides  humidités  contra- 
rient à ce  mesnage.  Mais  cas  estant  que  , 
ou  pour  le  naturel  du  climat , ou  pour  la 
froidure'  de  la  saison , ne  peussiés  com- 
modément rouir  vostre  chanvre , abste- 
nés-vous  lors  de  le  mettre  dans  l’eau, 
ains  gardés-le  pour  une  autre  année  ; et 
jusques  à ce  que  la  chaleur  du  soleil , au 
mois  de  Mai  ou  de  Juin , favorise  ce  mes- 
nage. Auquel  temps  , vostre  chanvre  se 
naisera  très-bien  : à quoi  aura  servi  la 
longue  garde;  pourveu  qu’il  aie  esté  te-  * 
nu  , durant  telle  attente  , en  lieu  sec 
nullement  humide.  Ainsi  gouverne-on  le  ^ 
chanvre  femelle.  De  mesme  le  masle  : 
mais  pour  donner  au  masle  loisir  de  meu- 
rir  sa  graine  , plus  tard  le  tire-on  de 
terre  ; et  en  suite , plus  tard  le  inet-on  en 
l’eau  , ce  qu’on  faict  après  l’avoir  des- 
pouillé  de  sa  graine.  Estant  sorti  de  l’eau, 
est  porté  sécher  au  soleil  : finalement  est 
assorti , pour  les  divers  ouvrages  oii  l’on 
le  destine  : et  selon  iceux,  braie,  seran- 
. cé , peigné , filé  , et  converti  en  toiles  et 
cordages. 

La  terre  ne  se  fasche  de  porter  du  ci"" 
chanvre  plusieurs  années  de  suite,  comme  *«■**«»» , 
elle  faict  de  presques  toute  autre  chose , 
pourveu  qu’on  ne  lui  espargne  ses  façons 
du  labourer  et  fumer  : car , moyennant 
iceMes , continuera  ce  servicc-lâ , tant  lon- 
guement qu’on  voudra.  La  forte  odeur 
du  chanvre  chasse  de  la  terre  plusieurs 
herbes  nuisibles,  et  besteletes  importunes,  'il" 
Chose  très  - utile  aux  jardins  , quand 
ensallis  de  telles  nuisances , on  y faict  du 
chanvre  un  couple  d’années  de  suite , 
qui  aussi  radoucit  et  renouvelle  la  terre , 
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à la  grande  utilité  de  l'iierberie  désirant 
tciTe  neufve. 

u,.  Comme  le  lin  précède  le  chanvre  en 
délicatesse,  aussi  plus  délicatement  que 
lui  veut-il  estre  logé  et  gouverné  : par 
quoi  désirant  avoir  grande  quantité  de 
r,„,  fin  lin  , destinés  à le  produire  le  plus 
r„ lertil  terroir  qu’ayés , et  que,  si  possible 
est,  il  soit  arrousable.  Il  se  passera  bien 
de  l’eau  , niais  au  recueillir  verres  de 
combien  l’arrouser  surpassera  en  valeur 
celui  qui  aura  enduré  la  soif  en  esté  : tel 
rarement  n’estant  beau  , ni  abondant. 
ti ta» /ri,.  Quant  à l’aer , le  tempéré,  approchant 
* plus  du  froid  que  du  chaud , est  celui  qui 
mieux  lui  agrée.  Il  dessèche  la  terre  où 
0 il  croist , en  cela  aussi  discordant  d’avec 
le  chanvre,  laquelle  terre,  à telle  cause , 
convient  fort  fumer  et  soigneusement 
cultiver.  Sur  les  prés  de  nouveau  defin- 
cliés , s’accroissent  à plaisir  les  lins  , 
mesme  s’il  y a eu  beaucoup  de  tréfilé,  sur 
les  racines  duquel,  pourries  dans  terre, 
se  nourrissent  très-bien.  Quel  que  soit  le 
fonds , pour  le  rendre  propre  au  fin , sera 
profitablement  cultivé  avec  le  hoiau  , en 
relevant  la  terre  comme  celles  des  chan-  .< 
vrières  : et  ce  dès  devant  lliyvcr , afin  de 
donner  tant  plus  de  prinse  aux  gelées , et 
tant  mieux  faire  profiter  les  fumiers  ( 1 62). 
Un  hymr-  Deux  saisons  pour  semer  le  lin  y a-il , 
TaLlr^,  l’une  devant,  l’autre  après  l’hyver.  Le  lin 
met,  printanier  rapporte  moins  de  poil  et  de 
graine  que  l’hyvernal , mais  poil  plus-lin 
et  plus  subtil , dont  pour  telle  qualité  , 
cesttii-là  est  à préférer  à cestui-ci.  Tous 
lins  indillércmment  portent  graine  ( ne 
se  discernant  par-entr’eux  , ne  maslc  ne 
femelle),  exceptées  quelques  plantes  qui 
en  sont  engardées  , ou  estans  trop  pres- 
sées, ou  par  autre  cause.  Au  mois  de  | 


Septembre  ou  d’Octobre  , en  semera-on 
l’un , et  en  Mais  l’autre , tous  deux  la 
lune  estant  vieille , et  ce  à la  manière  des 
chanvres.  La  plus-part  tient  y avoir  deux 
races  de  lins , chacune  ayant  sa  particu- 
lière saison  , comme  l’on  void  des  blés  s 
mais  d’autres  asseurent  tous  lins  souffrir 
d’estre  semés  et  en  l’automne  et  au  prin- 
temps. Si  le  temps  est  fort  rigoureux , 
les  lins  hyvemaux  endnreront  beaucoup, 
tourmentés  des  excessives  froidures,  jus- 
qu’au mourir  : à quoi  le  premier  remède 
est,  de  les  loger  en  lieu  couvert  de  la 
bize  , pour  y estre  en  abri  : aussi  de  les 
semer  de  bonne  heure , afin  que  fortifiés 
devant  l’arrivée  do  l’hyver  , puissent 
d eux-mesmes  aucunement  résister  aux 
injures  de  la  saison  : pois  de  les  tenir  cou- 
verts duranlles  grandes  froidures:  moyen- 
nant lesquelles  solicitudes,  ne  craindront 
ne  froids  ne  gelées , ains  sortiront  gaie- 
ment de  l'hyver.  Les  couvertures  seront 
faictes  à la  légère,  avec  des  petits  paux 
et  lattes  traversantes,  et  pardessus,  mise 
de  la  paille  (ou  pour  le  meilleur  , de  la 
feugère , qui  après  le  service  engraissera 
le  fonds),  et  accommodées  de  telle  Sorte, 
qu’entr’ouvertes  du  costé  du  midi,  l’aer 
puisse  donner  jusques  au  lin  pour  son 
aggrandissement^Ceste  plante  a ses  par- 
ticuliers ennemis , comme  toutes  autres , 
.aussi  ses  remèdes.  Ce  sont  des  menues 
bestioles  qui  les  rongent  estans  nés  et 
sortis  deux  doigts  sur  terre  : de  tel  mal 
l’on  garantira  le  lin  , en  lui  jettant  par 
dessus,  ainsi  advancé  , des  menues  cen- 
dres , pourveu  que  ce  soit  à la  veille  de 
la  pluie,  pour  en  faire  pénétrer  la  vertu 
dans  terre,  à laquelle  serviront-elles  aussi 
d’engraissement.  Autre  soin  n’est  requis 
aux  lins  de  là  jusques  à la  cueillète,  que  de  / 
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les  descharger  d’nnemescliante  herbe,  ap- 
pelléc , goutte  de  lin  ou  pialet , en  latin , 
cassutha  ( discuta  ) , qui  s'entortille  en 
leurs  tiges , les  suffoquant  et  gardant  de 
s’aocroistre.  Et  de  les  tenir  arrousés  ayant 
la  commodité  de  l’eau,  à ce  apro priant 
U.»  n , le  plan , comme  j’ai  monstré  ès  ris , pour 
1 *P'  T‘  la  donner  à propos  à la  ligneraie. 

Arr.d,tr  La  cucîllète  du  lin  sera  quand  sa 
graine , devenue  noire  , manifestera  la 
maturité  de  la  plante.  Comme  le  chanvre, 
s’arrachera  le  lin,  mettant  à part  les 
plantes  qui  n’auront  grainé,  pour  les 
destiner,  comme  le  plus  précieux  de  telle 
matière,  à faire  du  filé  très-blanc,  sem- 
blable à celui  de  Florence,  et  autres  ex- 
L'rmLot-  quises  choses.  En  petits  fnisseaux  le  lin 
sera  embottellé,  chacun  botteau  de  plain 
poing,  après  séché,  puis  battu  pour  en 
retirer  la  graine  , à quoi  deviendra  dili- 
genter , tant  pour  la  crainte  des  rats,  la- 
quelle ils  rongent  savoureusement , que 
pour  ne  laisser  escouler  la  bonne  saison 
du  naiser  ou  rouir,  qui  est  tous-jours  du- 
rant les  plus  grandes  chaleurs  : en  vain 
l’attendant  après  , les  eaux  s’estans  ra- 
freschies  , par  l’approche  de  l'automne, 
z»  rouir  En  la  fin  de  Juillet  ou  au  commence- 
ment  d'Aoust , mettra-on  le  lin  dans 
l’eau  dormante , toutes-fois  claire , pour 
y séjourner  deux  ou  trois  jours  , plus  ou 
moins,  selon  le  naturel  des  lieux  , passé 
lequel  temps , on  l’en  retire,  et  tout  bai- 
gné est  le  lin  emmoncellé  et  chargé  d’aix 
et  de  pierres  poisantes  , pour  s'y  confire 
et  boire  son  eau  durant  autres  deux  ou 
trois  jours  : piiis  est  estendu  au  soleil  pour 
s’y  sécher , et  de  là  estre  rendu  propre  à 
accoustrer  et  mettre  en  œuvre.  Aucuns 
recognoissans  telle  voie  obscurcir  la  cou- 
leur du  lin  , la  faisant  comme  grise  ; par 


autre  moyen  le  rendent  très-blanc.  C'est  ***■««. 
qu’en  lieu  de  deux  ou  trois  jours  de  sé- 
jour en  l’eau  donnante  , y en  onployent 
sept  ou  huict,  en  la  courante  , et  rien 
plus  : car  après  l’avoir  séché  au  soleil,  le 
treuvés  tel  que  désirés.  Autres,  sans  au-  a i. r,-j,. 
cunement  passer  le  lin  par  l’eau  , le 
naisent  au  seul  serain.  Dix  ou  douze 
nuicts  le  tiennent  estendu  à l’aer , pour 
y boire  les  rozées  chéans  dessus  , d’où  au 
matin  retiré  avant  que  le  soleil  frappe , 
est  porté  à couvert,  là  emmoncellé  tout 
humide  pour  tout  le  jour  : au  retour  de 
la  nuict , est  remis  au  serain  : puis  retiré 
comme  dessus , ainsi  continuant  le  terme 
susdict,  le  lin  s’ennaisectemmolit  autant 
bien  que  dans  les  eaux , et  avec  délica- 
tesse. Ce  sera  advancement  d'ceuvTe  , si 
l’on  repose  le  lin  sur  la  prairie  pour  boire 
là  mieux  à propos  la  rozée,  qu’ai  Heurs. 

Or  soit , ou  en  la  prairie , ou  en  autre 
part,  qu’on  repose  le  lin  aux  fins  sus- 
dites , seurement  s’y  conserveâra-il , sans 
crainte  des  ravines  des  eaux  , qui  surve- 
nantes grosses  à l’impourveu,  souventes- 
fois  emportent  et  chanvres  et  lins  qu’on 
y aura  mis  rouir  , au  grand  regret  de  la 
mesnagère  (i63). 

Le  gtiesde  ou  pastel , désire  l’aer  tein-  ew. .. 
péré , et  la  terre  très-bonne  et  grasse  , 
ne  pouvant  vivre  en  la  maigre  et  légère. 

C’est  pourquoi  on  le  loge  plustost  ès 
lieux  de  nouveau  despréés,  qu’en  terre 
de  commun  labour,  les  herbages  defl'ri- 
chés  causans  grande  substance  au  fonds, 
y provenant  la  graisse , par  la  longueur 
du  temps  que  la  terre  a demeuré  entière. 

II  est  semé  et  couvert  à la  herce  ou  au  QwAm 
soc,  au  commencement  du  printemps, 
après  plusieurs  bons  labourages  précé- 
demment faicts  au  fonds.  Le  pastel  ainsi 
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ageancc , par  la  faveur  du  beau  temps , 
avec  les  pluies  de  la  saison  , se  lève  tost 
et  sort  de  terre  s’en  montant  en  tige. 
Pline  met  le  pastel  au  nombre  des  laic- 
tues  sauvaiges , bien-que  ses  iueillcs  res- 
oi  mû,  semblent  au  plantain.  La  Calabre,  l’Ita- 
lie,  principalement  laMarque  d’Ancone, 
abondent  en  guesde.  Il  y en  a aussi  en 
certains  endroits  d'Alemagne,  mesme 
au  terroir  d’Erpliord  : mais  de  par  deçà, 
en  tout  ce  royaume  ne  vient  bon  , qu’en 
l’Auragois,  comme  les  réitérées  expé- 
riences de  plusieurs  bons  mesnagers  le 
font  croire.  Lesquels  s’estans  efforcés 
d’eslever  ceste  plante  en  divers  endroits , 
avec  soin  et  observations  requises , du 
terroir,  de  la  culture, et  du  maniement  de 
l'herbe,  ont  treuvé  le  pastel  en  prove- 
nant , si  foible  et  petit , que  comme  vin 
de  peu  de  valeur , ne  sert  presques  de 
rien  en  tainture,  but  de  son  service.  Si 
que  la  despence  surpassant  le  gain,  faict 
laisser  le  maniement  de  ceste  riche  herbe 
àl'Auragois,  sa  naturelle  terre,  ailleurs 
du  royaume  11’estant  eslcvée  que  par 
curiosité  , et  espérance  de  s’en  servir  en 
médecine. 

Le  revenu  du  pastel  consiste  en  son 
herbe,  qu’on  recueille  à plusieurs  ve- 
nues , selon  l'ordre  de  leur  maturité. 
con.i,n,  Quand  on  s’apperçoit  que  les  fueilles 
commencent  à prendre  couleur  ès  bords  , 
il  sans  attendre  davantage,  tantpour  crainte 
Qméijnîntt.  je  ja  laisser  trop  mourir , que  pour  ne 
retarder  la  cueillète  subséquente  , on  les 
arrache  du  tige,  puis  sont  portées  à l’om- 
bre , pour  s’y  emmatir.  Quatre  ou  cinq 
fuis  durant  l’esté  , ainsi  est  effucillé  le 
pastel  à mesure  qu'il  rejette.  Finalement, 
iSmâfiA  fueilles  emmaties , sont  escachées  sous 
u‘-  les  meules  tournantes  en  moulins  à ce 


apropriés  , et  converties  en  pelotes  entre 
les  mains  ; lesquelles  pelotes  séchées  au 
soleil , de  là  sont  transportées  au  grenier 
posé  en  lieu  fiés , pour  y estre  gardées 
jusqu’à  la  vente.  Le  pastel  craint  l’cs- 
chauffer  en  son  commencement,  à cause 
de  la  grande  humidité  restante  dans  les 
pelotes.  A ce  danger  est  remédié , en 
remuant  souvent  les  pelotes  d’un  lieu  en 
autre , afin  qu’en  les  esventant , toute 
l'humeur  nuisible  s’exhale  : efry  retour  - 
nc-on  si  souvent  , qu’on  n’aie  plus  à 
doubler  de  ce  coslé-là.  Ainsi  accoustré,  le 
pastel  est  rendu  propre  à ce  en  quoi  il  est 
destiné  , assavoir,  en  diverses  taintures 
de  draps  à laine.  Naturellement  , sans 
moyen , le  pastel  faict  la  couleur  bleue  , 
et  par  meslinge  avec  d’autres  drogues,  la 
noire  , la  tapée  , la  violetc  , la  grise  , la 
verte  : en  soiübie,  il  est  employé  à toutes 
couleurs  obscures , de  lui-mesme  aussi 
seul , en  causant  des  claires , comme  cé- 
lestes plus  ou  moins  chargées.  Et  ce  qui 
est  notable  , rend  toutes  les  couleurs  es- 
quclles  il  est  employé  , bonnes  et  asseu- 
rées , sans  nul  fard.  Pour  laquelle  cause  , 
en  telle  réputation  est  le  pastel  parmi  les 
tainturiers  de  draps  à laine , comme  pres- 
ques le  blé  entre  les  mesnagers,  d’autant 
qu’ils  ne  se  peuvent  passer  de  telle  drogue. 
Le  pastel  en  ouvrant  jette  certaine  escume 
bleue , laquelle  par  inavertancc  ou  pa- 
resse laissée  dans  la  cuve  , tache  et  ma- 
cule les  draps  : ce  que  craignons  les  tain- 
turiers , curieusement  l’en  retirent  : puis 
séchée,  est  convertie  en  poudre,  qu’on 
appelle  , fl  orée , servant  à certaines 
taintures  de  soye.  Aussi  les  peintres  em- 
ployent  la  florée  eu  une  couleur  violetc 
par  eux  nommée,  inde y ainsi  void-on 
que  ce  qui  nuit  en  un  endroit,  aide  en 
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un  autre.  C’est  l’utilité  du  riche  pastel , 
duquel,  à telle  cause  , grande  traliq  est 
faicte  en  l’Europe,  mesmeen  ce  royaume, 
spécialement  ès  quartiers  de  Tholose , 
là  très-bien  cogneu  (164). 

Gan,c.  Nous  avons  veu  la  vertu  du  pastel 
consister  en  ses  fueilles  : au  contraire  , 
ici  trouverons  celle  de  la  garence  estre  ès 
EnfauUi  racines.  La  garence  pour  sa  facilité  croist 
bonne  en  plusieurs  endroits,  mais  la  meil- 
Muni  leure  vient  de  Flandres  , comme  de  son 
propre  terroir,  où  elle  se  plaist  par  sus 
camnrnt  tout  autre.  Avec  utilité  donques,en  pour- 
’ ra -l’on  semer  en  quelque  lieu  que  ce  soit , 

en  terre  toutes-fois  fertile,  aisée  à labou- 
rer. A la  main,  la  terre  sera  profondé- 
ment rompue  au  commencement  de  l’hy- 
ver  , et  lors  profitablement  fumée  : à ce 
que  les  gelées  aident  à sa  préparation  , et 
que  la  semence  treuve  le  fumier  dissout 
Ei  quand,  et  incorporé  avec  la  terre.  Au  mois  de 
Mars , la  lune  estant  vieille , on  semera  la 
graine  de  la  garence , assés  espessement , 
puis  avec  la  berce  ou  le  rasteau , sera 
proprement  couverte,  pour  tant  plus  ai- 
l.  muda  sèment  prendre  terre.  Estant  levée  aussi 
“ tost  sera  sarclée , pour  banïir  de  la  ga- 

rencière  toutes  autres  herbes  , ne  souf- 
frant dès  le  commencement,  que  aucune 
y prenne  place  :•  et  à cela  aller  plusieurs 
fois,  et  tant  curieusement , que  la  seule 
gareuce  demeure.  Ces  premiers  sarcle- 
mens  se  feront  à la  main  , sans  s’y  servir 
d’aucun  ferrement , pour  n’incommoder 
les  tendres  racines.  C'est  toute  la  des- 
pence  de  la  garencière , ou  peu  s’en  faut , 
pour  huit  ou  dix  ans  que  la  garence  de- 
meure en  terre,  comme  sera  veu. 
l,  muyn  Pour  en  arracher  les  racines , où  gist 
le  revenu  de  ceste  plante , convient  avoir 
patience  de  les  laisser  engrossir  enterre, 


ce  qui  pourra  estre  dans  deux  ans  , non 
devant , que  la  garence  aura  acquis  quel- 
que force.  Passé  lequel  temps , on  com- 
mencera d’en  arracher , continuant  d’an- 
née à autre , jusqu'à  ce  que  la  garence 
aie  achevé  son  service.  La  saison  en  est 
au  mois  de  Septembre  , lors  les  racines 
estons  venues  en  leur  parfaicte  grosseur; 
tirées  de  terre , sont  portées  sécher  au 
soleil,  puis  mises  en  poudre  souslameule, 
pour  plus  d’aisance.  La  garence  ainsi  pré- 
parée , sert  à taindre  des  draps  de  laine 
en  orangé , se  ployé  aussi  en  rouge , et 
ad-joustée  au  pastel , faict  le  plus  beau 
noir  et  plue  durable  de  tous  autres  , et 
rend  bonnes  et  asseurées  lesdictcs  cou- 
leurs. Indifféremment  l’on  n’arrache  tou- 
tes racines , ains  l’on  distingue  les  grosses 
d’avec  les  petites  : prenant  celles-là,  et  lais- 
sant celles-ci,  jusqu'au poinctrequisqu’on 
recognoistau  fueillage,  tous- jours  choi- 
sissant le  plus  grand;  et  tout-d’ une-main, 
couppant  universellement  rés  terre,  toutes 
les  fueilles  du  restant , pourveu  que  la 
graine  de  la  garence  soit  meure , que  par 
ce  moyen  l’on  recueille  après  avoir  séché, 
puis  battu  la  fueille.  Ce  faict , l’on  re- 
couvre les  racines  qui  demeurent  aufond, 
et  ce  de  deux  ou  trois  doigts  de  terre  , 
qu’on  y met  par  dessus , laquelle  l’on 
prend , ou  ès  endroits  desquels  ja  les  ra- 
cines auront  esté  tirées,  ou  ailleurs, comme 
viendra  mieux  à propos.  Cela  leur  sert  de 
rempart  contre  les  froidures  de  l’hyver  , 
dont  plus  gaiement  se  remettent-elles  à 
rejetterai!  renouveau  , que  si  on  leur  es- 
pargnoit  ce  peu  de  peine.  Ainsi  continue- 
on , chacun  an  , d’en  tirer , et  des  ra- 
cines et  de  la  graine  , huit  ou  dix  de 
I suite  : au  bout  desquels,  conviendra  ar- 
| racher  tout  ce  qui  y sera  de  reste  et  trop 
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engrossi,pour  denouvean  en  ressemer  de 
la  graine  et  faire  autre  garencière.  Et  à 
ce  que  vostre  garencière  marche  conti- 
nuellement son  train  sans  intemipiion  , 
le  moyen  est*  de  se  résoudre  là,  que  d’en 
arracher,  chacun  an,  la  huictiesme  ou 
dbdesme  partie , et  autant  en  semer  de 
nouveau  : dont  cueillirés  de  garence  au- 
tant une  année  que  l’autre,  s’entretenant 
vostre  garencière  avec  frais  modérés.  Par 
plant  s'édifie  aussi  la  garencière.  Par 
quoi  lors  qu'en  desromprés  le  fonds  pour 
le  renouvellement,  retirés  les  petites  ra- 
cines que  treuverés  de  reste  , comme 
jeunes  oignons  ou  pourreaux  t et  les  re- 
plantés à la  nouvelle  garencière , où  se 
reprendront  avec  advancement.  La  ga- 
rencière veut  estre  tenue  nettement , 
comme  a esté  dict  : c’est  pourquoi  chacun 
an  la  faut  curieusement  esherber,  et 
marrer  autant  que  de  besoin  , sans  souf- 
frir la  terre  se  charger  d’aucune  plante 
estrangère , ni  de  s’endurcir.  N’est  besoin 
de  l’arrouser , estant  le  lieu  de  soi-inesme 
gras  et  bien  fumé.  Car  l’eau  y apporte- 
roit  plus  de  perte  que  de  gain  j tant  peu 
que  ce  fust  n’y  pouvant  séjourner  sans 
intérest , attendu  que  par  extraordinaire 
humeur,  facilement  se  pourrissent  ces 
racines.  La  terre  deschargée  de  la  ga- 
rence , en  reste , non  lasse  ne  recreue 
( comme  pour  le  port  de  presques  toute 
autre  chose) , ains  très-vigoureuse  et  fer- 
tile , pour  produire  ce  qtle  par-après  lui 
voudrés  commettre,  mesme  des  blés, 
non  tant  pour  le  naturel  du  fbfffls , qui 
de  nécessité  doit  estre  bon  pour  la  ga- 
rence, que  pour  la  propriété  engraissante 
de  telle  plante  (i65). 

Le  gaude  ou  genest  d’Espaigne  croisl 
naturellementen  cespays-lù,  d’où,  comme 


de  sa  propre  terre,  il  emporte  le  nom.  Il 
profite  , néantmoins,  en  plusieurs  autres 
endroits  , voire  ne  refbse-il  aucune  terre 
ne  aer , pourveu  qu’ils  soyent  tempérés 
en  leurs  qualités.  On  sème  le  gaude  en 
semblable  terre  , sous  les  mesmes  façons 
et  temps , que  les  chanvres  , mais  le  plus 
rarement  qu’on  peut , pour  la  petitesse 
de  sa  graine , n’estant  guières  plus  grosse 
que  celle  du  pourpier.  Après  , l’on  le 
sarcle  diligemment,  à ce  qu’aucunes  ma- 
lingnes  herbes  ne  se  fourrent  parmi  : en 
temps  sec  on  l’arrouse  ayant  l'eau  com- 
mode , et  chacune  année  on  le  serfoue , 
pour  tenir  la  terre  en  guerest.  Ceste  plante 
demeure  plusieurs  années  en  terre , ser- 
vant outre  le  profit,  au  plaisir  des  jardins, 
pour  la  bien-séance  de  ses  belles  petites 
fleurs  jaunes,  ainsi  que  ci-devant  a esté  *■«•*««». 
représenté. 

Le  gaude  est  couppé  rés  de  terre  lors  ®.  r~aa,. 
que  sa  graine  est  meure  , ce  estant  com- 
intinément  au  mois  de  Juillet  ou  d’Aoust. 

La  graine  est  mise  à part  pour  semer  de 
nouveau  ; et  son  bois  recueilli,  pour  prin- 
cipal revenu ulc  ceste  plante  : lequel  sert 
aux  tainturiers  de  draps  à laine,  pour 
faire  la  couleur  jaune,  la  rendant  bonne 
et  asscurée , de  lui-mesme , sans  moyen  : 
et  icelle  mise  dans  la  couleur  bleue  du 
pastel , c’est  à dire , le  drap  taint  en 
jaune , icelui  en  sort  vert  ; la  couleur 
verte  se  composant  du  bois  de  gaude  et 
de  l’herbe  du  pastel  (166). 

La  Bourgongne  fournit  plusieurs  pro-  4 
vinces  de  chardons  à draps , dicts  aussi  à 
foulon  et  à bonnetier , où  ils  viennent 
gaiement  : si  est-ce  qn’ ailleurs  ne  refu- 
sent A profiter;  logés  en  terre assés 
tile  , ai«ée  à manier,  plus  sèche  qu’aqua- 
tique. Non  qu’en  la  moite  ils  ne  s ac- 
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croissent  bien  : mois  mal  propres  au  ser- 
vice où  ils  sont  destinés , pour  la  loi- 
Llessc  de  ses  crochets  ; car  la  terre  aqua- 
tique les  produit  mois  et  lasches  , au  lieu 
de  durs  et  roides  qu’on  les  désire , tels 
sortans  de  lieu  sec.  Mais  d’autant  qu’en 
terre  trop  aride,  ceste  plante  n'advance 
beaucoup , y languissant  par  faute  de 
nourriture  , est  requis  l’arrouser  ès  ex- 
trêmes chaleurs  : avec  toutes-fois  réten- 
tion, de  peur  que  trop  d’eau  croupissante 
ne  la  pourrisse , ou  du  moins  la  jambe 
n’en  sorte  creuse,  partant  foiblc.  Au  con- 
traire de  celle  croissant  en  lieu  plus  sec 
qu'humide,  qui  remplie  dcmouclle,  est 
forte  comme  l’on  désire.  On  sème  le  char- 
don au  commencement  du  printemps  , 
sur  terre  bien  préparée , à la  main  et  au 
fumier , dès  devant  l’hyver.  Sa  meilleure 
graine  est  celle  qui  croist  à la  suunnité 
des  chardons  , car  estant  là  mieux  nour- 
rie qu’aillcurs  , aussi  mieux  qu’autre 
*•  fructUie-elle.  §e  faut  soigner,  estons  les 
chardons  levés  de  terre  , de  les  sarcler 
curieusement , à ce  qu’aucune  herbe  ne 
se  fourre  à la  chardonnière.  Les  rejetions 
inutiles  îles  chardons  , qu’aisément  l’on 
recognoist  à la  veue , seront  aussi  ostés, 
pour  laisser  aux  bons  toute  la  substance 
du  fonds  , lequel  sera  serfoué  toutes  les 
fois  qu’on  s’appercevra  en  avoir  besoin , 
et  que  la  nécessité  le  requerra  , pour  le 
tenir'  en  guerest.  De  la  première  année , 
les  chardons  ne  produiront  que  bien  peu 
de  testes , encores  de  peu  de  valeur  ; ains 
ce  sera  à la  seconde  qu’ils  commenceront 
à bien  faire  : à la  charge  toutes-fois  de 
les  remuer  du  séminaire  , les  transplan- 
tant ailleurs  comme  si  c’estoient  petits 
raiforts  , en  terre  profondément  beschée, 
au  mois  de  Mais  ensuivant,  la  lune  estant 


en  decours.  Un  pied  loin  l’un  de  l’autre 
on  les  asserra , pour  tant  mieux  estre  à 
leur  aise  : après  conviendra  les  cultiver 
0 la  main  et  arrouser  opportunément  et 
modérément,  comme  a esté  dict.  Les  s, ,„M,_ 
bonnes  testes  de  chardon  croistront  hau- 
tement tost  après , et  seront  prestes  à 
cueillir  lors  qu’elles  commenceront  à 
expulser  leur  fleur , qui  pourra  estre  vers 
le  mois  de  Juillet  ou  d'Aoust , selon  le 
climat  advancé  ou  retardé.  On  leur  lais- 
sera longue  queue  , pour  la  commodité 
du  service  : et  fireschement  cueillis  , l’on 
les  entassera  en  monceau  les  uns  sur-  les 
autres;  afin  qu’eu  s'eschauffant,  chan- 
gent leur  couleur  verte  en  jaune.  Puis 
retirés  de  là  , mis  en  trousseaux , seront 
gardés  suspendus  en  lieu  sec , moyen- 
uement  esventé , attendant  leur  vente. 

Les  marchands  qui  les  acheptent , les  as- 
sortissent pour  divers  ouvrages  de  drap- 
perie  et  bonneterie,  où  iis  les  employeut. 

Les  pieds  des  chardons  transplantes,  de- 
meurent en  terre  un  couple  d’années  , à 
chacune  desquelles  convient  les  tailler  , 
comme  lajrigne  , en  leur  ostant  le  su- 
perflu plus  ou  moins,  selon  les  plantes  , . 
ainsi  qu’on  verra  à faire.  A cause  de  telle 
petite  durée  , est  nécessaire , chacun  an , 
semer  et  transplanter  des  chardons , en 
les  gouvernant  comme  dessus,  si  on  désire 
leur  cueillète  marcher,  ainsi  qu'il  appar- 
tient , sans  des  trac. 

De  plusieurs  autr  es  matières  servans  à u 
la  tainture  , à préparer  draps  à laine  et  l°"2T“h.Z 
à soye,  à tanner  et  allaiter  cuirs,  et  sera- 
* b labiés  services , s’accommodera  le  dili-  il*™*’’* 
gent  mesnager  , selon  son  heu  et  naturel 
de  sa  terre  : à laquelle  il  fera  rapporter 
tout  ce  qu’il  cognoistra  estre  faisable  et 
profitable  sans  rien  obmettre  : faisant  son 
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conte  , que  le  faillir  à gaigner  honneste- 
ment,  est  cousin-germain  île  perte.  Aussi 
y voyant  du  jour , se  servira  des  miné- 
raux qui  se  pourront  treuver  chez  lui  : 
sans  laisser  en  arrière  les  piastres,  marnes, 
charbons,  et  autres  matières  dont  la  terre 
est  riche  par  scs  diverses  propriétés , qu’il 
fera  fouiller  avec  peu  de  Lazard  , et  ap- 
parente espérance  de  gain.  A la  charge , 
aussi , de  n’outrepasser  les  limites  de 
raison  ( comme  chemin  périlleux),  en  se 
promettant  des  inontaignes  d'or  , sous 
les  frauduleuses  addresses  et  inventions 
des  pippeurs  et  affronteurs , qui  souven- 
tes-fois  abusent  de  lu  trop  grande  patience 
et  affection  immodérée  des  hommes  cu- 
rieux. Mais  en  cest  endroit  nostre  père- 
de-famillc  négotiera  retenu  , suivant  la 
raison  et  les  avis  salutaires  de  ses  amis. 
Le  vert-de-gris  se  faict  à Montpelier , du 
marc  des  raisins , comme  de  chose  perdue, 
et  par  manière  de  passe-temps  , ouvrage 
de  femmes  et  filles.  La  matière  du  verre 
abonde  à Narbonne,  Aiguemortes,  Xain- 
tonge,  et  ailleurs  , qu’on  tire  de  certaines 
pierres  , de  quelques  herbes,  comme 
soude,  feugère,  salicor,  par  Tes  Arabes 
dict,  salcoran  : desquelles  choses,  les  gens 
d’esprit  font  profit,  selon  les  propriétés 
de  leurs  lieux  , ausqucls  Dieu  a-  donné 
telles  facultés , incogneues  aux  ignorans 
et  paresseux. 

ul  Pour  l’utilité  qu’on  tire  du  service  des 
rozeaux  ou  cannes , joincle  la  facilité  de 
leur  entre  tenement , sera  le  père- de-fa- 
mille incité  à se  pourveoir  abondamment 

t»  de  telles  plantes.  Des  cannes , très-pro- 
prement, l’on  dresse  ès  jardins  mille  gen- 
treilles  , cabinets , barrières , 
et  autres  mignardises.  On  en  faict  des 
tables  pour  sécher  dessus  toutes  sortes  de 


fruicts , et  y nourrir  des  vers-à-soye,  les- 
quelles tables,  en  Languedoc  et  Provence 
on  appelle,  canisses.  Les  cannes  sont  em- 
ployées ès  couvertures  de  maison,  à faire 
des  instrumens  pour  les  tisserans  à tistre 
et  draps  de  laine  et  de  soye,  et  toiles  , 
et  à plusieurs  autres  usages.  Les  rozeaux 
viennent  en  tout  aer , pourveu  qu’il  ne 
soit  trop  froid:  désirent  la  terre  grasse , 
humide  ou  arrousée  : craignent  les  vents 
et  la  morsure  des  Lestes.  C’est  pourquoi 
leur  droict  logis  est  dans  l’enceinte  des 
jardinages,  en  endroit  couvert  de  labize  : 
non  tant  pour  la  crainte  de  la  lioidure  , 
que  de  la  fraction  des  cannes , avenant 
par  l’esbranlement  des  vents.  Par  racine 
on  édifie  les  cannes.  Les  racines  sont  en 
bulbes,  comme  oignons,  qu’on  met  en 
terre  quatre  doigts  profond , esloignés 
l’un  de  l’autre  un  bon  pied.  Le  temps  à 
ce  le  plus  propre , est  le  commencement 
de  Janvier , en  decours  de  lime,  la  terre 
ayant  esté  bien  marrée  et  fumée  dès  l’en- 
trée de  l’hyver.  Durant  le'*' premier  esté 
de  leur  plantcincnt  , conviendra  les  ser- 
fouer  diligemment , à ce  qu’aucune  herbe 
ne  paroisse  quand-et  les  cannes , et  que 
cependant  sans  des  tour  hier,  leurs  racines 
gaignent  le  fonds.  Autre  culture  ne  dé- 
sirent-elles de  là  en  hors . ni  autre  soin  , 
que  de  leur  donner  de  l’eau  quelques- 
fbis,sien  avés,  et  tous-jours  les  préserver 
de  la  morsure  demies  tes  et  de  leur  trépis. 
De  la  première  année  , les  cannes  ne  font 
grand  ject , s’amusans  à se  bien  fonder  : 
mais  après  sortans  à l’essor  , rendent 
beaucoup  de  bois  : comme  aussi  leurs 
pieds  se  muHÏplient  en  nombre  , un  pro- 
duisant plusieurs  tiges  chacun  an  , par 
nouveaux  rejettons  , si  que  pour  large 
distance  qu'ayés  donnée  à vos  cannes , en 
les 
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les  plantant,  au  bout  Je  quelques  an- 
nées , se  treuveront  tant  pressées  , que, 
pour. les  esgayer,  faudra,  ou  en  oster 
d’entr 'elles  quelques  - unes,  ou  arracher 
du  tout  la  cannelière  , pour  la  refaire  de 
nouveau  , à l’imitation  de,  la  safïf  arrière. 
Si  par  iautc  de  plant , ne  pouvês  faire 
tant  grande  la  cannelière  que  désirés  , et 
que  ne  vueillés  attendre  que  Nature  la 
remplisse  , plantés  plus  nu  large  le  peu 
de  plant  qu’aurés  , en  lui  faisant  occuper 
tout  le  lieu  imaginé  : et  k l’entrée  de 
l’hyver  suivant,  sans  attendre  la  maturité 
des  nouveaux  jettons  , provignés  iccux 
jetions  dans  terre,  ès  places  vuides , et 
par  ce  moyen  , se  remplira  tout  voslre 
lieu  : car  de  chaque  nœud  de  la  canne , 
sortira  un  jetton  pour  servir  incontinent 
de  maistre  tige. 

Les  cannes  ne  se  cueilleront  devant  leur 
parluictc  menrté  , qui  est  lors  qu'elles 
sont  du  tout  endurcies  , cela  ne  pouvant 
estre  devant  que  les  froidures  les  ayent 
touchées.  Par  quoi,  aux  mois  de  Novem- 
bre ou  Décembre , en  decours  de  lune , les 
couperés  universellement , le  plus  près  de 
terre  que  pourrés , et  ce  fort  uniment 
sans  rien  esclater.  Puis  mettrés  les  cannes 
par  faisseaux  séparés  et  assortis  : desti- 
nant les  plus  grosses  aux  couvertures  des 
logis , et  les  autres  , ès  autres  œuvres  où 
mieux  elles  s’aproprieront  (167). 


C H A P I T R E XXX. 

Les  Cloisons  des  Jardinages  et  autres 
Propriétés. 


Fermeront  ces  discours.  En  vain  au- 
roit-on  prias  la  peine  d’ageancer  telles 
commodités,  si  on  ne  taschoit  de  les  pré- 
server du  dégast  des  bestes  et  des  larrons. 
Or  combien  qu’il  semble  que  la  raison 
vueille  de  clorre  les  pièces  avant  que  de 
les  cultiver,  si  est- ce  que  pour  convena- 
blement ordonner  sur  telle  matière  , le 
plus  certain  est  de  prendre  avis  des  jar- 
dins, et  des  ar  bres  mesmes  ja  disposés  et 
plantés  , des  endroits  où  doivent  estro 
posées  les  murailles  et  autres  défences. 
Sans  laquelle  addresse , difficilement  y 
pourroit-on  avenir,  estant  très-incertain 
ce  qui  est  projetté  sur  la  simple  imagina- 
tion. Joinct  qu’avec  plus  de  courage  et 
d’affection  s’uinploye-on  à telles  choses , 
quand  on  void  devant  les  yeux  le  mérite 
de  l’œuvre , que  si  on  travailloif  avec 
grands ^ruis  , à clorre  un  désert  et  terre 
inculte  : laquelle , bien-que  fermée  , par 
aventure  ne  sera-ello  jamais  plantée , 
pour  l’incertitude  des  choses  du  monde. 
Ce  n’est  pas  mon  intention  , pourtant , 
de  retarder  beaucoup  ceste  besongne, 
ains  au  contraire,  je  conseille  d'y  mettre 
lu  main  dès  aussi  tost  que  les  principales 
ordonnances  auront  esté  effectuées;  afin 
que  rien  ne  se  perde  de  rrostic  labeur,  et 
qu’enfermées  sous  clef,  telles  beautés , 
elles  nous  donnent  plus  de  contentement , 
que  denipurans  ouvertes  et  exposées  à 
tous  venans.  Ceci  soit  dict , non  seule- 
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meut  pour  les  jardinages , ains  aussi  pour 
les  vignobles , qui  symbolisans  ensemble , 
est  requis  de  mesine  conserver:  voire, 
comme  j’ai  monstre  ailleurs,  seroifâ  sou- 
liaittcr  pour  le  profit  et  plaisir  des  jardins 
et  vignes  , n’en  estre  faict  qu’un  grand 
clos.  Toutes  autres  propriétés  , pour  la 
mesme  cause,  convient  qu'on  les  ferme  : 
et  soyent  terres  à grains  , prairies , pas- 
turages  et  bois , rapportent  plus  de  re- 
venu closes , qu’ouvertes  : spécialement 
le  pré  qui , fermé , est  appelle  la  pièce 
glorieuse  de  la  maison  , surpassant  d’au- 
tant l’ouvert , qu’il  y a de  différence  entre 
les  choses  qu’on  conserve  chèrement , à 
celles  qu’on  abandonne  à la  négligence. 
En  ces  cloisons  néantmoins,  doit-on  aller 
retenu,  distinguant  les  lieux  etles  moyens 
de  despendre  , à ce  qu’inconsidcrément 
l’on  n’entreprenne  d’en  ceindre  trop  grand 
terroir  : ains  qu’avec  le  plus  d’espargne 
qu’il  sera  possible  , les  fmicts  de  chacune 
partie  de  la  terre , selon  leurs  particu- 
liers mérites , soyent  conservés. 
i Quatre  sortes  principales  de  cloisons  y 
aiil,  assavoir,  murailles,  palissades, 
bayes , fossés  , et  de  chacune  plusieurs 
manières  , selon  qu’à  ce  l’on  se  fésoud  : 
estant  en  la  liberté  d’un  chacun  de  les 
disposer  à sa  fantasie , tant  à prolit  ou  tant 
légèrement  qu’il  veut , par  là  réglant  la 
despence.  De  toutes  lesquelles  cloisons , 
peut-on  tirer  service  en  peu  de  temps  , 
excepté  des  bayes  vifves  , pour  le  terme 
requis  à l’accroissement  des  buissons  d«nt 
elles  sont  composées. 

tbnMf.  La  muraille  n chaux  et  sable,  de  bonne 
maçonnerie  , de  raisonnable  hauteur  , 
comme  de  neuf  à dix  pieds , est  la  plus 
parfaicte  cloison,  plus  noble  «te>lus  ser- 
viable que  nulle  autre  : d’autant  quelle 


s’appliqnecommodément  par  tout,  quelle 
assiele  que  ce  soit , plat  te  ou  pendante  , 
sèche  ou  humide  , qu’elle  conserve  en 
abri  les  arbres , fruicts  , et  herbes  des 
jardins,  n’ayans  les  vents  aucun  passage 
à travers  icelle.  Demeurent  aussi  par  la 
muraille  les  jardins  asseurés  des  larrons, 
couverts  de  la  veue  des  passans  , selon 
que  raisonnablement  chacun  le  désire , 
pour  seurement  et  secrètement  y séjour- 
ner, seul,  en  compaignie  d’amis,  s’y  pour* 
menans  , devisans  , banquetàns,  lisons  , 
chantaus  , sans  estre  apperceus  ne  con- 
trerolés.  Joinct  que  la  muraille  estant  de 
bonne  matière  etbienfaiete,  est  de  très- 
longue  durée.  Par  quoi  fermés  ainsi  vos 
jardinages , si  la  trop  grande  cherté  du 
bastiment  ne  vous  en  destourne , ayant 
les  matières  , pierre , chaux  , et  sable , 
par  trop  esloignés  : car  quant  à la  main 
des  maçons , n’est  raisonnable  s’arrester, 
veu  qu’ès  autres  sortes  de  cloison  , aussi 
bien  qu’en  ceste-ci , court  de  mesme  la 
despence  de  la  manufacture.  En  la  sup- 
putation  de  la  despence  de  ces  murailles-  I 

ci,  coucherés  en  descharge  le  fonds  qu’es-  j 

pargnés  , duquel  n’occupés  plus  d’un 
pied  et  demi  ; au  lieu  que  pour  les  fossés, 
au  moins  faut  prendre  sept  ou  huict  pieds 
de  terre , presque®  autant  en  occupant 
aussi  la  baye  vifve , d’autant  que  scs  ra- 
cines des  costés  dégastent  tout  ce  qui 
est  prochain.  Ce  que  calculant  comme  il 
appartient , on  trouvera  en  l’estendue 
de  quatre  ou  cinq  cens  pas , se  gaigner 
plus  d’un  arpent  de  terre  ; chose  très- 
considérable , pour  là  dessus  faire  son 
conte  : car  il  vaut  autant  que  despendions 
nostre  argent  en  pierre,  chaux,  et  sable, 
qu’en  terre , laquelle  sc  perd  ès  bayes  et 
fossés , comme  il  a esté  monstré.  On 
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pourra  espargner  la  chaux  et  le  sable  , 
faisant  la  muraille  sèche,  sans  mortier, 
mais  cela  est  restreint  ès  seuls  endroits  où 
la  pierre  favorise  l’oeuvre  , estant  large  , 
platte  , mordante  de  grés  ( grès ) atte- 
nante l’tme  à l’autre , car  la  ronde  et  glis- 
sante est  à cela  mal  propre  : de  laquelle 
estant  contraint  de  bastir  à sec,  ne  peut- 
on  faire  murailles  que  basses , et  encore* 
fort  larges  du  fondement  pour  les  faire 
tenir.  Par  ninsi  s'occupant  la  terre  comme 
dessus , et  s’y  employant  autant  de  pierre 
comme  aux  murailles  à chaux  et  sable , 
minces  et  hautes  , on  peut  voir  qu’avec 
peu  de  despenoe  davantage,  la  muraille 
s'en  fera  du  tout  bien  et  à propos.  Dé- 
finllans  les  commodités  et  de  la  pierre  et 
du  mortier,  en  plusieurs  lieux  se  servent 
de  l’argille  et  terre  grasse , dont  ingé- 
nieusement se  font  des  murailles,  lesquel- 
les enduictes  et  crespies  de  bon  mortier 
a chaux  et  sable  , ainsi  blanchies  ressem- 
blent estre  de  bonne  maçonnerie  (x68). 
r.ouaja.  Après  les  murailles  , viennent  les  pal- 
lissades  , en  ceci  plus  requises  que  nulle 
autre  cloison , que  d’occuper  peu  de  place, 
votre  moins  qu'aucune  muraille.  Ces  pal- 
lissades  ne  sont  d'arbustes  vifs,  comme 
celles  des  jardins  de  France  : nins  de 
bois  mort  de  refente  , chesne  , chasta- 
gnier,  ou  autre  , une  pièce  joignant 
l’autre,  fichées  dans  terre  par  un  bout, 
et  l’autre  regardant  en  haut,  poinctu: 
unies  ensemble  par  une  pièce  de  bois 
persée  , traversant  l'ouvrage.  Elles  s’a- 
proprient  en  tous  lieux  : mais  en  autres 
ne  peut-on  commodément  dresser  pallis- 
sades,  que  près  des  forests , pour  en  ti- 
rer le  bois  requis,  duquel  de  nécessité 
convient  estre  largement  pourveu  , pour 
les  faire  telles  qu’il  appartient , hautes  et 
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droictes , et  pour  tous-jours  fournir  nou- 
velle matière  à leur  réparation , selon 
qu'elles  sont  sujettes  à ruine.  Seront,  et 
les  murailles  et  pallissades  , en  leur  inté- 
rieur , tapissées  de  verdure  , si  bon  vous 
semble,  pour  l'ornement  des  jardins  : y 
plantant  contre  icelles  y des  ceps  de  vigne, 
des  roziere,  des  grenadiers,  des  coudriers, 
et  semblables  plantes  flexibles  , qui  s’y 
agrafans  et  ram  pans , par  tel  artifice  rap- 
portent utile  contentement.  Ne  regar- 
dant en  cest  endroit  qu’au  plaisir,  le  seul 
lierre  y satisfera  , couvrant  continuelle- 
ment le  dedans  des  murailles  et  pallis- 
sades , dont  la  couleur  verte  et  lice  , ré- 
sistant aux  injures  des  saisons  , rendra 
en  tous  temps  le  lieu  agréable  et  de  plai- 
sante représentation. 

Touchant  les  bayes  vifves  , à toutes  »»»»•. 
cloisons  scroient-elles  à préférer , sans  les 
défauts  ja  remarqués , à cause  des  bonnes 
qualités  qui  sont  en  elles.  Tous-jours  les 
hayes  sont  de  grand  service,  défendans 
par  leurs  piquerons , le  passage  à gens  et 
à bestes  : d’autant  qu’à  travers  ne  peut- 
on  passer  , ne  par  dessus  aucunement 
monter.  Elles  sont  de  longue  duré#,  vi- 
vans  les  plantes,  dont  elles  sont  compo- 
sées, autant  que  les  fruictiers  : causans 
bonne  et  longue  conservation  aux  choses 
qu’elles  enferment.  Leurs  jettons  agean- 
cés  par  eiitprtilleinens  et  entre-las  , les 
rendent  de  belle  représentation  : dont  la 
haye , ainsi  disposée , ressemble  à une 
muraille  verdoyante  : en  hyver  mesme  , 
est-elle  plaisante  à regarder  , quoi-que 
despouillée  de  rameure  , ayant  quelque 
sympathie  avec  l’espalier , quand  tirée  à 
ligne  droicte,  l’allée  s’en  façonne  très- 
plaisante  : ainsi  que  telles  on  les  void  en 
Dauphiné  , vers  Valence  et  Romans,  où 
I i i 2 
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gist  la  mai&frisc  de  telles  bayes  : mais  par 
sus  toutes  saisons,  la  faict  beau  voir  en  la 
primevère  , lors  qu’elle  est  chargée  de 
fleurs.  Qui  donques  désirera  de  se  servir 
de  bayes , le  pourra  faire  en  tous  endroits 
de  sa  terre  , pourveu  qu’elle  soit  bonne 
et  fertile , car  en  inaigre  et  légère , les 
buissons  ne  viennent  qu’en  langueur , 
parlant  en  cest  endroit  inutiles.  Supposé 
que  de  toutes  sortes  de  buissons  et  de 
ronces  se  puissent  composer  des  bayes, 
nénntmoins,  les  plus  utiles  plantes  en  cest 
juiupi»,.  œuvre , sont  les  aubespius  blancs , ou  es- 
pinc  blanche,  pour  leur  force  et  raideur , 
dont  les  jettonsse  rendent  très-piquons  ; 
abondent  aussi  en  rameure , et  sont  de 
longue  vie.  On  plantera  les  aubespins  au 
temps  des  arbres  Iruictiers,  en  rayon  ou- 
vert comme  la  vigne , un  pied  de  profond , 
et  autant  de  distance  l’un  de  l’autre , après 
l’on  les  couppera  sur  terre  quelques  trois 
doigts.  Le  plant  sera  chevelu  (de  branche 
ne  se  reprenant),  et  choisi  delà  grosseur 
du  poulce.  Au  bout  de  deux  ans , l’on  les 
retaillera,  aiin  de  les  faire  renforcer  du 
pied  , pour  rejetter  vigoureusement.  Ce 
retaSement  se  fera  en  leur  couppant  tous 
les  nouveaux  jetions  , hnr-mis  quelques 
deux  doigts  qu’on  leur  laissera,  à ce  que 
sur  ce  tendre  bois,  ils  repoussent  plus  fa- 
cilement qu’estans  les  rejects  contraints 
sortir  du  tronc  de  l'arbre  et  Ijois  endurci. 
Le  mois  de  Mars  est  la  saison  de  ce  eoup- 
per  : et  l’automne  en  suivant,  de  conduire 
les  nouveaux  jettons  que  les  aubespins 
amont  faicts  , pour  les  faire  entre-lier 
ensemble  : lesquels  à mesure  de  leur  ac- 
croissement , l’on  recourbe  et  replie  des 
costés  en  les  faisant  entre-brasser , ainsi 
s'unissans  si  bien  par-entr’eux  , que  de 
plusieurs  plantes  s’eu  faict  comme  une 


muraille.  Et  à ce  que  cela  se  lace  du  tout 
bien  pour  donner  force  à la  baye , les  jet- 
tons  qui  s’escartent  du  reng  dedans  ou 
dehors  le  jardin  , seront  rondement  cou p- 
pés,  et  aussi  ceux  qui  s’en  montent  trop 
hautement , roignant  la  baye  à la  mesure 
que  lui  aurés  donnée,  pour  ne  passer  ses 
limites,  sur-saillant  en  haut.  Ainsi  la 
baye  maintenant  sa  bien-séance  , et  de 
bas  et  de  haut , et  comme  muraille  unie, 
n’aura  nul  trou  par  lequel  aucune  beste 
nuisible  passe,  jusques  aux  poulailles  , 
qu’elle  arresteraà  faict.  Tous  les  ans  l’on 
couppera  quelque  chose  à la  baye,  et  en- 
tortiüera-on  des  jettons  à ce  propres  , es 
endroits  nécessaires  pour  la  conserver  en 
bon  estât  : mesme  ne  fkudra-on  de  la 
roigner  chucun  an  , par  le  haut , univer- 
sellement, à la  mesure  prinse  touchant 
la  hauteur  , comme  a esté  dict , afin  de 
l'arrester  là,  et  par  mesme  moyen  con- 
traindre les  buissons  se  fortibaus  , à rem- 
pin-  les  vuides  du  bas , pour  la  faire  de- 
meurer au  poinct  que  la  désirés.  A cela 
aidera  beaucoup  le  marrer  un  couple  de 
luis  l’année , et  le  fumer  aussi , qu’on  ne 
lui  espargnera,  cas  estant  que  la  légèreté 
du  fonds  ne  donne  assés  de  force  aux  au- 
bespins. Est  nécessaire  de  préserver  les 
aubespins  de  la  morsure  des  bestes , sur 
tout  en  leur  commencement  : sans  lequel 
soin,  ne  pourroient-ils  fournir  à la  haye, 
par  se  rabougrir , mesme  du  tout  fles- 
Irir , estans  rongés  en  leur  jeunesse.  Par 
le  moyen  d’une  baye  morte  faicte  aupiès 
de  la  vifve , on  préservera  les  aubespins 
de  ces  dangers , laquelle  l’on  leur  entre- 
tiendra quatre  ou  cinq  uns,  et  en  somme 
autant  longuement  qu’on  verra  par  effcct 
n’avoir  besoin  de  contre-défence  (169). 

Aucuns  pour  faire  des  bayes  employent 
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Mules  matières  qil’ils  estiment  servir  pour 
défonce  , les  metlans  dans  terre  par 
graines  meslidgées  par  - ensemble  : et 
ainsi  en  composent  des  bayes  confuses  , 
murions  par  là,  toutes  sortes  de  buissons, 
de  ronces,  de  roziers  sauvaiges.  Autres, 
sans  prendre  la  peine  de  semer  ces  grai- 
nes-lù  , les  incorporent  ensemble  dans  la 
terre  clairement  destrempée  avec  de  l’eau, 
y ineslans  du  fumier  : et  de  telle  compo- 
sition frottent  une  longue  corde  de  joug , 
qti'après  avoir  séchée  , ils  plantent  quatre 
doigts  dans  terre  en  lieu  convenable , la 
tendons  roulement  ; et  là  laissent  lever 
les  semences , desquelles  se  faict  lahaye, 
laquelle  par  ageancement  à la  serpe  et 
au  hoiau , taschcnt  de  la  faire  croistre 
et  fortifier.  Mais  quelque  traictement 
qu’ils  y lacent , jamais  n’approche  en  va- 
leur celle  de  l’aubespin , tant  par  n’estre 
si  forte , ne  si  grande  durée , que  pour 
occuper  trop  de  place  , ne  pouvant  se 
contenir  en  peu  de  heu  , comme  l’au- 
bespin  (170). 

Le  houx  s’accommode  aussi  très-bien 
en  haye,  par  avoir  toutes  les  qualités  re- 
quises à tel  service  : de  force , pour  con- 
server ce  qu’il  enceint , à cause  de  l'a- 
bondance des  piquerons  estons  en  ses 
fueilles  : de  longueur  de  vie , résistant 
contre  la  violence  des  temps  : et  au  bout 
de  cela,  estant  plaisant  à la  veue  , pour 
la  verdeur  luisante  et  perenne  de  scs 
fueilles.  11  aime  l’aer  froid , et  la  terre 
non  trop  forte  : vient  mieux  de  plant  en- 
raciné que  de  semence  : s’entretient 
avec  modéré  labeur  : se  laisse  gouverner 
à la  serpe  , dont  on  le  ployé  comme  l’on 
dtf*ire  (l  7 * ) • 

Voici  d’une  autre  sorte  de  haye,  et 
belle  et  serviable,  toutes-fois  tenant  plus 


de  ceste  qualité-là , que  de  ceste-ci.  C’est 
pourquoi  principalement  l’on  l'employé 
dans  les  jardinages , pour  la  division  des 
propriétés  , comme  quand  il  convient  sé- 
parer les  vignes  d’avec  les  vergers  : les 
salfrauicres  , d’avec  les  chenevièrcs  : les 
jardins  potagers  , d’avec  les  bouquetiers 
ou  luédécinaux  : de  dresser  des  allées  ou 
poiiruienoirs  , et  autres  gentillesses.  De 
toutes  sortes  «d’arbres , dont  le  tige  est 
long  ctdroict , sans  tortuosité,  dresse-on 
ceste  haye,  comme  de  meuriers  blancs, 
de  pruniers,  de  guiniers  , et  sur  tous 
autres  de  saux.  Pour  planter  ces  arbres , 
un  fossé  comme  celui  de  la  vigne  est  faict, 
puis  dans  icclui  deux  arbres  joignons  en- 
semble sont  posés  distans  tels  assembla- 
ges l'un  de  l’autre,  d’environ  deux  pieds, 
et  après  en  avoir  couvert  les  racines  avec 
de  la  terre,  les  troncs  sont  escortés  des 
deux  mains , les  faisans  pendre  des  cos- 
tés  , afin  de  s’entre-croiser  à la  manière 
du  plomb  des  vitres  ( eu  ceci  vous  servant 
de  modelle  ) , et  de  mesrne  qu’en  elles , 
causer  en  cest  endroit  des  quarrés  vuides 
en  rliombe  ou  lozange.  Où  les  arbres 
s’entre-couppent , conviendra  las  inciser 
un  peu,  ostant  de  l’escorce  et  un  peu  de 
bois  de  chacun,  et  là  les  lier  avec  un  ozier 
pour  les  faire  reprendre  , comme  ente  : 
ce  qu’ils  feront  certainement,  pourveu 
que  les  arbres  soyent  en  sève  ; commo- 
dité qu’on  observera  en  cest  endroit.  Par 
ainsi , estons  comme  soudées  les  sections 
des  arbres  , iceux  mariés  ensemble , fe- 
ront un  corps  tout-d’ une-pièce,  unis  par 
leurs  troncs  , seulement  se  séparans  ès 
extrémités  , et  là  rejettaus  selon  leur 
naturel , vivans  en  telle  union  , autant 
longuement  que  séparés,  moyennant  rai- 
sonnable culture.  L'on  pourra  enter  tels 
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arbres  au  dessus  , si  ainsi  l’on  le  désire. 
Et  à ce  que  l’œuvre  ne  se  confonde , est 
nécessaire  tenir  curieusement  nets  les 
troncs,  sans  souffrir  aucuns  rejects  y pren- 
dre place.  A mesure  de  l’engrossissement 
des  arbres,  les  trous  ou  vuides  des  lo- 
sanges s’appetisseront  : ce  que  prévoyant 
dés  le  commencement , sera  prins  avis  IA 
dessus  comine  il  vous  viendra  A gré  : avec 
ceste  asseurance,  qu’estans  les  arbres 
plantés  fort  près  l’un  de  l’autre  , à la 
longue  s’entre  - joindront  entièrement  , 
fermons  tous  leurs  vuides  ens’accroissans. 
iwi.  Les  fossés  pour  cloison  ne  peuvent  ser- 
vir que  bien  larges  et  profonds  , la  chose 
parlant  d’elle-mesme.Huictou  neuf  pieds 
d’ouverture,  et  six  ou  sept  d’enfoncement 
est  leur  droicte  mesure , A moindre  n 'es- 
tons de  la  valeur  requise  pour  ces  cloi- 
sons. En  platte  campagne  et  lieu  hu- 
mide , sont  convenablement  employés 
les  fossés  , où  ils  servent  aussi  A vuider 
les  eaux  importunes  , non  en  pays  mon- 
taigneux , comme  il  a esté  dict.  Ils  seront 


creusés  en  talussant: , les  faisant  pendre 
des  deux  costés  , afin  que  la  terre  ne  s’es- 
boule  par  les  pluies  et  gelées,  comme  elle 
feroit,  si  les  fossés  estoient  taillés  à fond 
de  cuve  et  droicte  pente.  Par  ce  moyen 
se  rendront  les  fossés  plus  estroicts  par  le 
bas  que  par  le  haut;  mais  n’importe, 
n’estans  pour  cela  de  moindre  service. 
Comment  qu’on  les  face  , convient  les 
tenir  nets  et  curés,  leur  ostant  chacun  an, 
quelque  chose:  voire  se  faut  résoudre  là, 
que  de  les  refaire  presqn’à  neuf  de  quatre 
en  quatre,  ou  de  cinq  en  cinq  ans,  sans 
laquelle  diligence , vos  fossés  à la  longue 
se  reeoinbleroient,  telle  sujection  les  ac- 
eompaignant.  Si  ès  murailles , pallissades 
et  hayes  sont  ad-joustés  les  fossés  en  de- 
hors , sans  avoir  égard  ni  à l'occupation 
de  la  terre  ni  à la  despence  de  l’œuvre,  et 
les  fossés  remplis  d’eau,  oe  sera  pour 
rendre  du  tout  magnifiques  telles  cloisons, 
selon  leur  ordre  et  différence  de  leur  ser- 
vice, se  surpassant  l’une  et  l’autre,  comme 
il  a esté  monstre  (172). 
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CHAPITRE  PREMIER. 

(i)Ces  distinctions  , convenables  peut-être 
' dans  un  complet  de  jardinage  , ne  sont  ce- 
pendant pns  absolument  rigoureuses  ; on  sent 
qu'elles  ne  peuvent  être  admises  dans  la  pratique 
que  quand  on  a à sa  disposition  un  terrein  d’une 
certaine  étendue.  Par-tout  on  voit  des  jardins 
qui  sont  à-la-fois  potagers  , fruitiers  et  bouque- 
tière, et  nous  ne  pensons  pas  que  cette  pratique 
puisse  être  absolument  condamnée  , sur-tout 
pour  les  petites  propriétés  : son  adoption  exige 
toutefois  des  précautions  et  des  soins  bien  enten- 
dus dons  les  distributions  , afin  d’éviter  que  tes 
arbres  nuisent  aux  autres  productions,  etc.  {V.) 

CHAPITRE  II. 

, (2)  Voyez , sur  l’écobuage  , ou  le  brûlement 

«/<■».«/,  des  terres,  la  note  (8)  du  second  Lieu,  par 
***"  **■  M.  Yvart,  tome  I , page  1 68.  Les  autres  débris 
de  plantes  , provenant  du  défoncement , pour- 
ront être  ramassés  dans  une  fosse  à ce  destinée , 
et  disposée  de  manière  à recevoir  l’écoulement 
des  eaux  des  terreins  adjacens.  En  ayant  soin 
de  jeter  dans  la  fosse  les  immondices  de  la 
maison  , balayures  et  débris  de  toutes  espèces  , 
ou  se  procurera,  par  la  décomposition  de  ces 
différentes  matières , un  fort  bon  engrais  : il 
faudra  seulement  éviter  que  les  sarclages  des 
mauvaises  berbes  déjà  montées  en  graine , ne 
soient  compris  dans  cet  amas  , sans  quoi  on  y 
déposerait  des  germes  nuisibles  que  l’on  ne 
saurait , au  rontraire  , détruire  avec  trop  de 
soin.  Il  vaut  mieux , en  pareil  cas  , brûler  le 
produit  de  ces  sarclages.  ( lr  ) 


CHAPITRE  III. 
tûftns,  (3)  Nous  ne  pensons  pas  que  les  partisans 
delà  routine  , et  ceux  qui  prétendent  que  toute 
innovation  en  agriculture  doit  être  rejetée  sans 


examen , veuillent  s'étayer  de  ce  passage  A' Oli- 
vier de  Serres , pour  appuyer  leur  opinion.  Il 
suffirait,  pour  leur  répondre,  de  leur  rappe- 
ler les  écrits  , et  encore  plus  les  travaux  de  ce 
célébré  agronome.  Certainement  il  n’a  voulu  ici 
que  mettre  les  cultivateurs  en  garde  contre  ces 
enthousiastes  non  moins  dangereux  , qui  , sans 
se  donner  la  peine  d’examiner , prétendent  que 
leur  théorie  doit  tout  réformer  , et  qui  se  met- 
tent fort  peu  en  peine  de  tout  gâter,  pourvu 
qu’ils  fassent  un  peu  de  bruit.  ( V.) 

(4)  Aissade , dissddo.  Marre  et  non  bêche  t „j( 

qu'  Olivier  de  Serres  appelle  quelquefois  lesse.  ",0"~  11  • 
La  marre  est  un  outil  de  labour  qui  est  de  même 

forme  que  la  maille  ou  la  maigle  de  Bourgogne  , 
ou  la  chèvre  de  Lorraine  : c’est  une  plaque  de  fer 
triangulaire,  qui  fait  un  angle  d’environ  qua- 
rante-cinq degrés  avec  le  bâton  dont  elle  est  em- 
manchée ; au  lieu  que  la  bêche  est  une  pelle  de 
fer  carrée , dont  on  se  sert  dans  beaucoup  de  par- 
ties de  la  France,  comme  du  louchât  (qui  n’est 
qu’une  bêche  plus  étroite) , dans  les  parties  méri- 
dionales, c’est-à-dire  en  poussant  verticalement 
l’instrument  en  terre  avec  la  main  et  avec  le 
pied  , tandis  que  le  mouvement  qu’on  donne  à 
la  marre  est  pareil  à celui  de  la  pioche  ( tréneo ), 
du  hoyau  ( trénco-largo  ) et  de  la  houe  ( dissddo- 
jhardiniéiro).  Le  manche  est  reçu  dans  un  œil 
et  non  dans  une  douille , comme  celui  de  la 
bêche.  ( H .) 

(5)  Pouzaranques  , pouîardnco  , puits-à • tJm  _ 
roue.  La  machine  des  puits-à-roue  , fort  com-  “c"  3‘- 
mnne  dans  tous  les  jardins  et  les  établissemens 

du  ci-devant  Languedoc  , consiste  en  une  lan- 
terne ou  une  sorte  do  pignon  à jour,  garni  de 
ses  fuseaux,  dans  lesquels  s’engrènent  les  dents 
de  la  roue  dentée , ce  qui  fait  tourner  la  grande 
roue  de  champ  , dont  l’axe  est  commun  avec  la 
roue  dentée.  La  grande  roue  porte  sur  ses  che- 
villes le  chapelet  garni  de  ses  godets,  qui  versent 
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dan»  l’ange  l’eau  qu’il»  puisent  tour-à-tour. 
Toute  la  machine  est  mue  par  un  manège  à che- 
val. (If.) 

r.:„  i=4,  (6)  Quelle  que  soit  la  forme  des  planches  , il 

/,"™T  ' ' est  avantaëPUX  » dans  les  climats  chauds  et  les 
lerrvins  légers  qui  exigent  de»  arrosemens  fré- 
quens , de  tenir  les  sentiers  plus  élevés  que  les 
planches  , afin  que  celles-ci  retiennent  et  pro- 
fitent de  toute  l’eau  des  arrosemens  , dont  une 
pnrtie,  dan*  le  cas  contraire  , s’écoule  dans  les 
sentiers , en  pure  perte.  En  général  , il  est  à 
remarquer  que  , dans  la  distribution  des  anciens 
jardins,  on  sacrifioit  trop  à la  largeur  des  allées  : 
cet  excès  est  sans  conséquence  pour  un  jardin 
de  pur  agrément,  mais  on  doit  l’éviter  dans  la 
distribution  d’un  potager. 

Nous  observerons,  au  sujet  des  bordure» , que 
toutes  les  planches  ne  doivent  pas  en  recevoir 
indistinctement  ; il  convient  de  n’en  donner 
qu’aux  plates-bandes  qui  entourent  les  carrés  : 
les  planches  de  l’intérieur  ne  pourraient  en  re- 
cevoir (sur-tout  de  plantes  aussi  grande»  que  la 
lavande,  l’absynthe,  etc.),  sans  que  cela  nuisit 
à l’objet  essentiel  de  la  culture.  ( V.  ) 

Jitm  (7)  On  ne  peut  s’empêcher  de  reconnoltre  , 
u,  sur-tout  en  lisant  les  chapitres  qui  suivent , que 
cette  distinction  du  potager  en  jardin  d’hiver  et 
d’été , est  vraiment  défectueuse.  Olivier  de 
Serres  en  convenant  lui-méme  en  plusieurs  en- 
droits, on  sera  sans  doute  étonné  qu’il  l’ait 
adoptée.  Outre  son  défaut  d’exactitude  , elle  a 
encore  l’inconvénient  de  le  forcer  à revenir 
deux  fois  sur  la  même  plante.  (V.) 

rmf  ai,  (®)  On  trouvera  dans  ce  Lieu  de  nombreuses 
' • indications  relatives  aux  phases  de  la  lune  à ob- 
BfHt  >».  serve|.  p0Ur  ies  différentes  opérations  du  jardi- 
nage. Ce  passage  d’ Olivier  de  Serres  , touchant 
l’observation  de  la  lune,  donne  assez  la  me- 
suredu  degré derfoi  qu’il  ajoutoit  à cette  croyance 
vulgaire  de  son  siècle,  pour  qu’il  ne  soit  pasné- 
cessaire  d’entrer  à ce  sujet  dans  d’autres  expli- 
cations. On  peut  d’ailleurs  consulter  les  notes 
(a5),  (27),  (28)  et  (3o)  du  premier  Lieu  ; (3o) 
et  (45)  du  deuxième  Lieu;  (ai),  (97)  du  troi- 
sième ; et  (94)  du  quatrième,  tome  I.  ( y.  ) 


CHAPITRE  IV. 

(9)  Il  parait  que  du  temps  d’ Olivier  de  Serres 
ou  ne  distinguoit  pas  ( au  moins  sou»  le  rapport 
do  la  culture)  les  différentes  variétés  d’oignons 
cultivée»  aujourd’hui;  il  dit  seulement,  au  ciia- 
pitre  VTI,  jardin  d’été:  qu’il  y a des  oignons 
de  diverses  couleurs,  et  que  les  blancs  sont  les 
plus  prisés  ; mais  il  ne  touche  rien  des  autres  dif- 
férences réelles  qui  existent  eutr’eux.  Ces  dis- 
tinctions étant  cependant  inséparables  du  sujet 
de  leur  cultuije , nous  les  indiquerons  ici  suc- 

V oignon  blanc  ordinaire  , ou  grosse  espèce , 

l’automue  , parce  qu’il  supporte  mieux  le  froid 
que  les  autres.  C’est  particulièrement  il  cette 
espèce  que  se  rapportent  les  détails  de  culture 
donnés  par  l’auteur  dans  ce  chapitre , détail* 
sur  lesquels  il  11’y  a rien  i observer , si  ce  n’est 
qu’on  ne  commence  guère  il  replanter  qu’à  la  fin 
de  Brumaire  (nü-Novembre) , et  qu’on  peut  se 
contenter  de  couvrir  le  plant,  en  hiver,  avec 
un  lit  léger  de  litière. 

L'oignon  blanc  hâtif  est  une  variété  du  pré- 
cédent, plus  précoce , et  d’un  moindre  volume  : 
peut  - être  ne  dépend  - elle  uniquement  que 
de  la  culture , car  il  est  certain  que  l’on  pent  se 
procurer  des  petits  oignons  hâtifs  avec  toutes  les 
espèces , en  semant  très-dru  , et  n’arrosant  pres- 
que point.  Ces  très-petits  oignons  , si  ronds  et 
si  fermes  , que  l’on  voit  en  grande  quantité  dans 
les  marchés  dq  Paris  , proviennent  presque  tous 
de  graines  des  grosses  espèces  qui  ont  été  trai- 
tées de  cette  manière.  Cette  espèce,  ainsi  quels 
précédente  , se  sème  ordinairement  en  Fructidor 
(fin  d’AotU  et  commencement  de  Septembre)! 
l’une  et  l’autre  peuvent  aussi  être  semées  en 
Pluviôse  et  Ventôse  ( depuis  la  fin  de  Janvier 
jusqu'au  mih'eu  de  Mars  ). 

L'oignon  blanc  de  Florence  est  le  plus  petit 
et  le  plus  précoce  de  tous  ; il  se  conserve  peu  , 
mais  il  est  agréable  par  sa  douceur.  Comme  il 
est  délicat,  on  ne  le  sème  pas  ordinairement  & 
l’automne,  mais  depuis  le  milieu  de  Pluviôse  jus- 
qu’au milieu  de  Thermidor  (Février  jusqu’en 
Juillet),  eu  renouvelant  le  semis  de  mois  en 
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mois,  pour  l'avoir  toujours  bon.  Il  dégénère 
promptement  dans  notre  climat. 

V oignon  blanc  d’Espagne,  très-gros , appiati 
et  doux,  se  sème  en  Pluviôse  et  Ventôse  (Fé- 
vrier et  Mars)  ; il  n’est  pas  d’une  longue  garde  ; 
il  perd  sa  douceur  et  une  partie  de  son  volume 
après  quelques  années  de  culture  en  France, 
pourquoi  il  est  nécessaire  de  renouveler  souvent 
sa  semence  eu  la  tirant  d'Espagne,  de  Portugal 
ou  d’Italie  , où  il  est  fort  répandu.  Dans  le  midi 
on  le  mange  souvent  cru.  Il  y en  a une  variété 
rouge,  qui  n’en  diffère  que  par  la  couleur  et  un 
peu  moins  de  douceur.  Deux  autres  variétés, 
l’une  blanche  et  l’autre  rouge,  d’une  forme  alon- 
gée , ont  à-peu-près  les  mémos  qualités  et  les 
mêmes  inconvéniens  ; leur  culture  est  semblable. 

L 'oignon pâle  est  l’espèce  la  plus  commune, 
sans  doute  parce  qu’elle  est  la  plus  avantageuse 
et  la  plus  utile.  Cet  oignon , d’un  rouge  très- 
pâle  , ou  plutôt  jaunâtre , est  de  bonne  gros- 
seur, appiati,  très-ferme,  et  se  conserve  plus 
long  - temps  qu’aucun  autre  ; il  est  rustique , 
réussit  presque  toujours  , et  en  tout  terrein.  On 
le  sème  depuis  le  2.5  Nivôse  jusqu’à  la  fin  do 
Ventôse  (depuis  la  mi-Janvier  jusqu’en  Mars.) 

L’ oignon  rouge , plus  foncé,  est  très-bon  aussi  ; 
sa  nuance  varie  jusqu'au  violet;  il  est  d’une 
forme  plus  oblongue  que  le  précédent , d’un 
goût  plus  fort  qu’aucun  autre  oignon , et  se  garde 
très-bien  : c’est  celui  qui  réussit  le  mieux  dans 
les  terres  fortes.  On  le  sème  dans  la  même  saison 
que  le  pâle. 

Nous  ne  parlerons  pas  de  quelques  autres  va- 
riétés plus  curieuses  qu’utiles  , qui  ne  peuvent 
figurer  avantageusement  dans  un  potager. 

Une  recommandation  plusieurs  fois  répétée 
dans  le  cours  de  cet  article , est  que  la  terre 
destinée  à recevoir  les  oignons  soit  bien  fumée 
çt  engraissée  : cela  exige  explication  ! l’oignon 
hait  le  fumier  ; si  la  terre  où  on  le  sème  en 
contient  qui  ne  soit  pas  entièrement  consommé, 
il  est  très-exposé  à graisser,  comme  disent  les 
jardiniers , et  à périr  ; il  est  donc  nécessaire 
que  les  planches  où  on  veut  en  cultiver,  aient 
été  préparées  dès  l’année  précédente,  et  même 
qu’elles  aient  porté , après  la  fumure , une  ré- 
colte d’autres  plantes  potagères , comme  des 
choux  , pois  , haricots , etc. 

Théâtre  d’ Agriculture  , Tome  II. 


La  seule  culture  pratiquée  dans  ce  temps  , 
étoit  celle  où  la  transplantation  a lieu.  Olivier 
de  Serres  n’indique  nulle  part  le  semis  de  l’oi- 
gnon en  place , très-usité  aujourd'hui  ; nous  en 
parlerons  au  second  article  sur  cette  plante  , 

Chapitre  VII , jardin  d’été,  note(a4)  i page44û- 
L’oignon  d’automne  se  replante  presque  tou- 
jours. ( V.) 

(10)  Il  existe , cependant,  entre  la  culture  de  r, 
la  ciboule  et  celle  qui  vient  d’être  indiquée  1 ’ 

pour  l’oignon  , deux  différences  essentielles  ; la  ' 
première , que  la  ciboule  se  sème  plus  ordinaire- 
ment au  printemps  qu’en  automne  ; la  seconde  , 
qu’on  peut, se  dispenser  de  la  replanter:  dans 
les  environs  de  Paris , on  en  sème  beaucoup  en 
place  ; à la  vérité  elle  ne  devient  pas  aussi  forte 
que  celle  replantée. 

Il  y a deux  variétés  de  ciboule,  l’une  blanche 
et  l’autre  rouge.  Ceux  qui  veulent  en  avoir  tou- 
jours de  petite  et  tendre,  en  sèment  plusieurs 
fois  dans  le  courant  de  l’été. 

Olivier  de  Serres  ne  parle  pas  de  la  ciboule 
vivace  ; c’est  une  très-bonne  espèce , plus  douce 
que  l'annuelle  : on  la  multiplie  en  séparant  ses 
bulbes  an  printemps  ou  en  automne. 

Nous  dirons  aussi  un  mot  de  la  civette,  cive, 
ou  ciboulette  , très-petite  et  vivace.  On  la  mul- 
tiplie comme  la  précédente  , par  la  séparation 
de  ses  touffes  : l’une  et  l’autre  font  très-bien  en 
bordures  , qui  doivent  être  replantées  tous  les 
deux  ou  trois  ans.  ( pr.) 

(1  i)Dans  quelques  cantons  on  employé,  pour  Um 
ravigourir  les  poireaux  et  leur  donner  une  vé-  tt. 
gélation  extraordinaire,  le  marc  de  raisin  , que  Ut““  li‘ 
l’on  répand  dessus  en  place  de  terreau  : aucun 
amendement  ne  leur  convient  mieux. 

Il  est  assez  ordinaire  de  ne  .planter  les  poi- 
reaux qu’à  la  fin  de  Prairial  (mi-Juin);  mais 
on  pourroit  le  faire  beaucoup  plutôt;  à Paris 
ceux  du  semis  de  Pluviôse  (Février) , sont  déjà 
bons  à manger  à cette  époque  ; pour  cela  on  les 
a mis  en  place  en  Germinal  (Avril). 

On  peut  s’éviter  la  double  culture  que  néces- 
site le  mode  de  plantation  indiqué  par  l’au- 
teur , en  plantant  droit , ainsi  qu’on  le  fait 
presque  par-tout  aujourd’hui.  On  obtient , de 
celle  manière  , des  poireaux  tout  aussi  beaux 

Kkk 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque  nationale  de  France 


44a 


SIXIESJVIE  LIEU 


et  aussi  blancs  que  Je  l'autre  ; il  ne  s’agit  que 
d’enfoncer  le  plant  très-profondément.  ( V.) 

( 1 2)  Rés.  C’est  une  tresse  ou  une  cordée  d’ail 
ou  d'oignon  ; la  tresse  est  double  ; les  oignons 
ou  les  aulx  y sont  attachés  par  la  fannc  qui 
est  tressée  avec  du  glui  ( clé ),  et  forment  une 
espèce  de  chapelet.  C’est  une  façon  d’empaque- 
ter l’ail  ou  l’oignon  , qui  approche  de  la  torche 
d’oignons  de  Paris,  où  on  les  vend  à la  torche  , 
à la  glane,  & la  botte  et  au  décalitre  (boisseau). 

Ce  mot  rés  vient  du  latin  restis,  corde  ; et 
Pline  a dit  restis  alliorum,  botte  d’ail  ; les  Es- 
pagnols disent  , dans  le  même  sens,  ris  Ira , 
tresse  d’aulx.  ( H .) 

(i3)  Au-delà  du  quarante-cinquième  degré, 
non  seulement  les  aulx  mis  en  terre  après  l’hiver 
daussent  parfaitement , mais  encore  c’est  la  sai- 
son ordinaire  de  les  planter,  et  non  l'automne. 
On  en  plante  aussi  quelque  peu  vers  la  fin  de 
Frimaire  (mi-Décembre  ) , et  pendant  l’hiver. 

C’est  beaucoup  de  laisser  trente-trois  centi- 
mètres (un  pied)  d’intervalle  entre  les  rayons  , 
quinze  à seize  centimètres  (cinq  à six  pouces) 
suffisent  ; mais  on  éloigne  chaque  bulbe  de  neuf 
à douze  centimètres  (trois  à quatre  pouces).  L’ail 
craint  au  moins  autant  que  l’oignon  les  fumiers 
qui  ne  sont  pas  parfaitement  consommés  ; Une 
réclame  d’arrosemens  que  daus  les  sécheresses 
excessives. 

On  cultive  dans  quelques  cantons  Poil  à ro- 
cambo/es  ( allium  scorodoprasum , L.  ),  qui  se 
multiplie  par  les  petites  bulbes  qui  naissent 
en  groupe- au  sommet  de  sa  tige.  Ses  usages 
et  sa  culture  sont  les  mêmes  que  ceux  de  l’ail 
ordinaire. 

Il  me  semble  que,  dans  l'emploi  des  mots  se- 
mer et  planter , il  serait  préférable  d’appliquer 
exclusivement  le  premier  à toute  graine  ou  se- 
mence , grosse  ou  petite  ; et  le  second  , A toutes 
les  autres  parties  des  plantes , comme  Olivier 
de  Serres  l’indique  lui-même  plus  loin,  pour 
les  arbres.  ( V) 


CHAPITRE  V. 

. (i4)  Depuis  le  temps  A' Olivier  de  Serres,  les 

’ progrès  de  la  culture  , les  mélanges  occasionnés 


parlacommunication  accidentelle  des  poussières 
fécondantes  , l’introduction  d’espèces  étran- 
gères , ont  accru  à un  tel  point  le  nombre  des  es- 
pèces ou  variétés  jardinières  , dans  beaucoup  de 
nos  plantes  potagères,  que,  dans  quelques-unes, 
on  peut  à peine  aujourd’hui  les  compter  , ou  du 
moins  les  reconnoltre  toutes  bien  distinctement. 
C’est  ainsi  qu’au  lieu  de  trois  ou  quatre  sortes  de 
laitues  dont  parle  notre  auteur,  nous  en  avons 
aujourd’hui  plus  de  quarante,  en  y comprenant 
les  différentes  variétés  de  romaines  ou  chicons  , 
race  qui  parait  lui  avoir  été  inconnue.  Il  seroit 
tellement  long  d’entrer  dans  le  détail  de  toutes 
ces  espèces , que  nous  croyons  devoir  nous  en 
abstenir:  nous  renverrons,  pour  cela,  le  lecteur 
a\i  Traité  des  Jardins , ou  le  nouveau  de  la 
Quintinye,  au  Cours  d’ Agriculture  de  Rozier, 
etc.  , où  ce  travail  est  fait  d’une  manière  satis- 
faisante. (V.) 

(i  5)  Olivier  de  Serres,  qui  n’avoit  pas  d’autres 
connoissances  botaniques  que  celles  que  l’on 
possédoit  de  son  temps , prend  ici  l’épinard  mille 
pour  la  femelle , et  ■vice  versé.  On  sait  que  ce 
n’est  que  depuis  que  les  observations  et  les  ex- 
périences de  Linné  ont  porté  le  jour  sur  cette 
branche  si  importante  de  l’histoire  naturelle , 
que  les  organes  sexuels  et  les  lois  de  la  géné- 
ration dans  les  végétaux  ont  été  reconnus  d’une 
manière  claire  et  positive.  Malheureusement  les 
lumières  sont  si  lentes  i se  répandre , qu’encore 
aujourd'hui  presque  tous  les  habitans  des  cam- 
pagnes prennent  le  chanvre  mâle  pour  le  chanvre 
femelle  , et  que  les  jardiniers  ne  reconnoissent 
pas  mieux  les  sexes  dans  l’épiuard  et  dans  les 
autres  plantes  dioïques  qu’ils  ont  tous  les  jours 

La  recette  que  donne  ici  notre  auteur , pour 
avoirdesépinardsd’unegrandeur  extraordinaire, 
est  encore  un  de  ces  préjugés  tel  que  ceux  dont  la 
pratique  de  tous  les  arts  est  encombrée,  tant 
qu’ils  ne  sont  pas  éclairés  par  une  saine  théorie. 
( La  note  (35)  du  second  Lieu  a déjà  parlé  de  la 
même  recette  appliquée  aux  blés).  Aujourd'hui , 
on  peut  avoir,  sans  ce  soin  , des  épinards  extrê- 
mement larges  , grâce  à une  nouvelle  variété  ac- 
quise depuis  peu  d’années,  et  cultivée  sous  le 
nom  d 'épinard  anglois,  variété  dont  les  feuilles 
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sont  beaucoup  plus  étendues  et  plus  épaisses  que 

J’observerai,  ausujet  de  la  cueille  des  épinards, 
que  la  méthode  de  casser  le  pétiole  ou  la  queue 
des  feuilles  est  préférable  à celle  de  les  couper 
au  couteau , au  moins  pour  ceux  de  l'automne  et 
de  l’hiver , qui  en  repoussent  mieux  : on  ne  doit 
pas  y regarder  pour  ceux  de  l’été  , dont  on  n’at- 
tend ordinairement  qu’une  coupe.  i.V.'i 

Pef  >3»  , (i<S)  Ainsi  que  l’ail , les  échalottes  se  plan- 

tent»  sous  latitude  moyenne  et  nord  de  la 
France,  presque  toujours  en  Ventôse  (Mars): 
on  en  plante,  mais  rarement,  quelques  pieds 
on  Frimaire  (Décembre)  , pouren  avoir  en  Flo- 
réal (Mai).  Si  Olivier  de  Serres  ne  parloit  pas  des 
têtes  de  cette  plante  et  de  leurs  menues  dausses, 
on  croiroit  presque  qu’il  a voulu  désigner  ici  la 
civette  ou  ciboulette.  Il  paraît , au  moins , qu’au- 
trefois  on  faisoit  des  échalottes  un  usage  diffé- 
rent de  celui  auquel  nous  les  employons  commu- 
nément. On  se  sert  encore , il  est  vrai , de  leurs 
feuilles  crues  et  cuites  ; mais  c’est  sur-tout  de 
leurs  bulbes  que  l’on  fait  aujourd’hui  une  grande 
consommation , et  on  tâche  de  les  obtenir  aussi 
grosses  et  arrondies  que  possible.  Leur  culture , 
dans  ce  cas,  doit  être  la  même  que  celle  de  l’ail, 
si  ce  n’est  qu’on  les  plante  un  peu  plus  clair 
quand  on  veut  les  avoir  fortes , et  qu’on  em- 
ployé ordinairement  pour  semence  les  petites 
échalottes  qui  n’ont  pas  grossi  ( lesquelles  on 
plante  entières),  plutôt  que  les  dausses  détachées 
des  grosses  bulbes.  Une  terre  nouvellement  fu- 
mée est  tout  aussi  contraire  & l’échalotte  qu’à 
l’ail  et  à l’oignon. 

On  distingue  une  variété  longue  et  une  autre 
ronde  qui  ne  diffèrent  que  par  leur  forme , et 
un  peu  plus  de  volume  dans  la  première.  (/'’.) 

T*p  J3,  (17)  Aujourd’hui  les  choux  pommés  hâtifs  les 

1 ' I^us  estimés , sont  ceux  qui  nous  viennent  d’An- 
gleterre , et  particulièrement  le  chou  d’Yorck, 
qui  , quoique  petit,  mérite  cependant  la  réputa- 
tion dont  il  jouit , par  sa  grande  précocité  et  son 
excellente  qualité.  Après  lui  on  distingue  la 
très-petite  variété  , appelée  improprement  chou 
cabbage  ; le  chou  en  pain  de  sucre  ; le  cristollet 
du  Dauphiné;  celui  nommé  cœur  de  bœuf  par 
les  jardiniers  de  Paris  et  d’autres  lieux;  enfin 


quelques  autres  variétés  particulières  à certains 

L’époque  du  semis  pour  tontes  ces  espèces  , 
est  celle  indiquée  par  Olivier  do  Serres  , ù cela 
près  que,  dans  le  nord  de  la  France , on  peut  et 
l’on  doit  préférer  lami-Fructidor(fin  d’Aoét)  , 
à une  époque  plus  reculée.  On  notera  aussi, 
qu’au  lieu  de  les  transplanter  immédiatement  du 
séminaire  dons  le  lieu  où  ils  doivent  pommer  , 
il  vaut  mieux  les  repiqner  une  première  fois  en 
pépinière  , à plusieurs  centimètres  ( quelques 
pouces  ) de  distance  , et  ne  les  mettre  en  place 
que  par  une  seconde  transplantation.  Le  premier 
repiquage  a lieu  à la  mi-Vendémiaire  (commen- 
cement d’Octobre  ) , pour  les  choux  semés,  à la 
mi-Fructidor  (dans  les  premiers  jours  de  Sep- 
tembre); et  la  mise  en  place,  de  Frimaire  en 
Ventôse  ( de  Décembre  en  Mars  ),  suivant  que 
le  temps  le  permet. 

J’ajouterai , pour  completter  cet  article  , que 
tout  ce  qui  a été  dit  ci-dessus  des  choux  pommés 
h&tifs , s’applique  également  aux  gros  choux  ca- 
bus  d’été  et  d’automue  : le  temps  de  leur  semis, 
les  soins  et  la  culture  à leur  donner  , sont  les 
mêmes  , si  ce  n’est  qu’ils  ne  doivent  pas  être 
mis  en  place  plutôt  qu’en  Ventôse  (Mars); 
qu’il  faut  leur  donner  un  espace  proportionné  à 
leur  volume  r et  les  mettre  de  préférence  dans 
la  terre  forte  , si  on  le  peut.  Plusieurs  cantons 
sont  en  réputation  pour  produire  de  beaux 
choux  pommés  : ceux  d’Auborvillicrs  et  de 
Saint-Denis  , qui  étoient  déjà  renommés  du 
temps  d ' Olivier  de  Serres,  le  sont  encore  au- 
jourd’hui, fours , Lyon,  et  d’autres  lieux  en 
cultivent  de  très-beaux  , mais  c’est  sur-tout 
l’Allemagne  et  les  départemens  du  Haut  et  du 
lia  s -Rhin  ( l’Alsace  ) qui  sont  en  possession 
de  produire  les  plus  gros  et  les  plus  beaux 
choux  cabus  , dont  ces  pays  font  une  immense 
consommation  en  saüer-kraut , que  nous  appè- 
ons  chou-croûte.  {V.) 


CHAPITRE  VI. 

( 18)  Si  la  méthode  de  semer  , œilletonner  et  fap  ctt , 
planter  les  artichaux  avant  l’hiver  est  prati-  ' 

cable  en  France , ce  ne  peut-être  que  dons  les 

K kk  a 
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parties  les  plus  méridionales  : dans  toutes  les 
autres  , ces  opérations  doivent  être  faites  nu 
printemps  , de  Ventôse  en  Floréal  (de  Mars  en 
Mai)  , suivant  le  lieu  et  la  saison. 

La  multiplication  par  les  semences  , négligée 
tant  qu’on  ne  manque  pas  d’œilletons  , devient 
intéressante  dans  les  années  où  presque  tous  les 
plants  ont  péri  par  la  rigueur  du  froid.  Obligé 
d’y  recourir,  on  pourra  obtenir  du  fruit  dès  l’un- 
née  même,  par  la  méthode  suivante  : En  Pluviôse 
(Février)  on  sèmera  la  graine  d’artichaux  dans 
de  très-petits  pots  , & raison  de  deux  ou  trois 
grains  dans  chaque;  ces  pots  seront  enterrés 
dans  une  couche  et  abrités  sous  un  châssis  , ou  , 
& défaut , sous  des  cloches.  I.a  graine  levée  , et 
les  jeunes  plants  développés  , on  ne  laissera  sub- 
sister dans  chaque  pot  que  le  pied  le  plus  vi- 
goureux; on  donnera  graduellement  de  l’air 
aux  châssis  ou  cloches,  toutes  les  fois  que  le 
temps  le  permettra  , pour  fortifier  les  jeunes 
plantes , et  les  préserver  de  l’étiolement.  En 
Ventôse  ou  Germinal  (Mars  ou  Avril)  suivant, 
elles  seront  bonnes  à mettre  en  place,  ce  qui  se 
fera  dans  une  terre  bien  amendée  et  préparée  , 
et  en  les  plantant  avec  toute  leur  motte,  autant 
que  possible.  En  continuant  de  leur  donner  tous 
les  soins  qu’exige  une  nouvelle  plantation  d’ar- 
tichaux , on  sera  assuré  que  la  plupart  des  pieds 
porteront  fruit  en  automne.  Si  on  no  tient  pus 
i s’avancer  ainsi , on  traitera  le  semis  d’arti- 
chaux  commeon  fait  ceux  de  cardon.  (Voyez  cet 

Une  des  objections  contre  les  semis  d’arti- 
chaux , c’est  que  très-souvent  les  plants  qui  en 
proviennent  sont  dégénérés  ; cela  a lieu , en 
effet , pour  les  semis  faits  avec  la  graine  des  pe- 
tits artichauxdu  midi  ; mois  quand  on  peut  ob- 
tenir de  celle  du  gros  artichaux  de  Paris,  le 
résultat  est  tout  différent  : un  pareil  semis  pro- 
duit de  très-beaux  et  bons  fruits,  et  presqu’au- 
cun  des  pieds  qui  en  proviennent  ne  dégénère. 
Le  malheur  est  qu’il  soit  si  difficile  d’obtenir  de 

nées  sans  en  récolter  , et  on  n’y  parvient  qu’avec 
des  soins  et  à la  faveur  d’un  été  extrêmement 
chaud.  Comme  les  petites  variétés  du  midi , au 
contraire  , grainent  assez  facilement , c’est  de 
celles-là  que  l’on  sème  presque  toujours,  et 


c’est  ainsi  que  les  semis  d’artichaux  sont  en  dis- 
crédit. 

Avant  de  couvrir  les  artichaux , pour  les  ga- 
rantir de  la  gelée , il  est  bon  de  butter  chaque 
pied  de  seize  à vingt-deux  centimètres  (six  à 
huit  pouces)  de  terre,  autour  desquels  on  dis- 
pose ensuite  son  fumier  : les  feuilles  sont  pré- 
férables à ce  dernier  , quand  on  peut  les  y subs- 
tituer. Dans  ce  cas , on  termine  la  couverture 
par  une  espèce  de  chapiteau  ou  de  calotte  en 
grand  fumier , qui  recouvre  le  tout. 

On  sait  qu’il  y a plusieurs  variétés  d’arti- 
chaux. Celle  dite  de  Laon , qui  est  la  même 
que  l’on  cultive  dans  les  environs  de  Paris  , est 
très-grosse  , et  généralement  préférée.  Les  arti- 
chaux du  midi , plus  petits,  ont  plus  de  goût  à 
ce  qu’on  assure.  Parmi  ceux-ci , les  violets  sont 
les  plus  estimés  pour  la  poivrade.  (K.) 

(19)  Pour  avoir  de  beaux  cardons  , au  lieu  de 
les  cultiver  trois  ensemble,  comme  le  conseille 
l’auteur , il  faut  n’en  laisser  qu’un  A chaque 
place,  et  encore  que  ces  places  soient  plutôt  es- 
pacées d’un  mètre  ( trois  pieds  ) que  de  soixante- 
six  centimètres  (deux  pieds).  On  sèmera  tou- 
jours , cependant  , deux  ou  trois  grains  par 
trou  ; mais  après  la  levée  on  ne  laissera  subsister 
que  le  plus  beau  pied.  Comme  les  semis  de  ce 
légume  sont  souvent  exposés  aux  ravages  du  ver 
blanc  ou  ver  du  hanneton , et  de  la  courtillière  , 
il  est  bon  du  se  procurer  de  quoi  regarnir,  en 
faisant  un  semis  supplémentaire  dans  de  petits 
pots  : les  pieds  élevés  ainsi , mis  en  place  au 
besoin  , avec  toute  leur  motte,  remplacent  ceux 
qui  ont  péri , sans  qu’il  y ait  aucune  inégalité 
dans  le  plant. 

La  manière  de  faire  blanchir  les  cardons  , en 
les  couchant  dans  des  fossettes  creusées  devant 
chaque  pied  , n’est  pas  si  commode  que  celle 
plus  généralement  pratiquée  aujourd’hui,  de 
les  empailler  sur  place  , et  de  rapprocher  la 
terre  en  butte  autour  du  pied  empaillé.  Ce 
moyen  fournit  des  cardons  jusqu’à  l’approche 
des  grandes  gelées  , époque  à laquelle  il  de- 
vient nécessaire  d’enlever  du  jardin  tous  ceux 
qui  restent,  et  de  les  abriter  dans  une  cave , 
serre , ou  cellier , où  on  les  prend  à mesure  du 
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Dans  les  espaces  laissés  vides  entre  les  rangs 
de  cardons , on  peut  cultiver  non  seulement  des 
oignons , mais  encore  toutes  autres  espèces  de 
légumes  qui  ne  doivent  occuper  la  terre  que 
peu  de  temps.  Quand  à l’amertume  qu 'Olivier 
de  Serres  dit  que  les  oignons  laissent  à la  terre  , 
ce  ne  doit  pas  être  regardé  comme  une  assertion 
rigoureuse,  mais  plutùt  comme  une  manière 
d’engager  le  jardinier  à bien  remuer  son  carré 
de  cardons  après  cette  récolte  faite. 

11  paraît , d’après  ce  que  dit  l’auteur  , que  les 

pagne  que  depuis  son  temps.  On  leur  a toujours 
reproché  d’avoir  la  côte  creuse  et  un  peu  filan- 
dreuse , mais  aujourd’hui  nous  avons  de  quoi 
les  remplacer  bien  avantageusement  ; une  va- 
riété gagnée  depuis  peu  d’années  par  la  culture 
ou  le  hasard , réunit  au  mérite  de  n’avoir  point 
de  piquans  , toute  la  qualité  et  la  succulence  des 
beaux  cardons  épineux  dcTours.  On  l’a  nommée 
cardon  plein  inerme.  (V.) 

rea37i  (ao)  Les  variétés  de  pois  cultivées  aujour- 
’«•  I , d'hui , sont  très-nombreuses.  Entre  celles  que 
pon  s£me  ayant  l’hiver , il  n’en  est  pas  qui  l’em- 
porte sur  le  pois  michaux , très-sucré  et  pro- 
ductif : on  ne  le  rame  pas  , quoiqu'il  s’élève 
à un  mètre  ( trois  pieds),  et  quelquefois  plus  , 
dans  les  terres  fortes  ; mais  quand  il  commence 
à montrer  fleur , on  le  pince  ; cela  l'empéche  de 
8’élever,et  le  fait  fructifier  plutôt. 

Le  renouvellement  du  fumier , et  les  cultures 
réitérées  qu'  Olivier  de  Serres  conseille  pour 
hâter  le  produit  des  pois,  ne  sont  rien  moins 
qu’eQicaces  pour  cela  ; on  leur  donnera  bien 
ainsi  une  végétation  plus  forte  et  plus  vigou- 
reuse , mais  ce  sera  au  détriment  de  leur  préco- 
cité ; car  il  est  certain  qu’alors  ils  se  mettront 
plus  tard  à fleurir  et  à groiner. 

La  manière  la  plus  ordinaire  de  semer  les 
pois  , est  de  les  répandre  également  et  clair,  pur 
rangées  ou  rayons  faits  avec  une  binette , et  dis- 
taus  les  uns  des  autres  de  seize  i vingt  - deux 
centimètres  ( six  à huit  pouces  ).  On  les  sème 
rarement  par  poquets. 

On  trouvera  dans  Le  nouveau  de  la  Quintinye, 
que  j’ai  déjà  cité  , et  dans  d’autres  ouvrages  de 
jurdinuge  moderne  , la  méthode  de  se  procurer 


des  pois  de  très-bonne  heure , au  moyen  de  châs- 
sis, biches,  etc.  (K) 

(21)  Le  semis  des  fèves  en  pleine  terre  , dès  rage 
l’automne,  n’est  guères  praticable  que  dans  le  ‘ 

midi  de  la  France.  Dans  le  centre  et  le  nord  , 
on  ne  sème  les  premières  qu’en  Frimaire  (Dé- 
cembre), et  plus  souvent  enNivose  (Janvier).  La 
petite  fève  , dite  julienne , est  celle  a préférer 
pour  ce  premier  sentis.  Il  y a une  variété  tout- 
ù-fait  naine  pour  les  châssis  ; et  pour  la  pleine 
terre,  plusieurs  autres  qui  différent  plus  par  la 
forme  et  la  couleur  que  par  la  qualité.  ( V.) 


CHAPITRE  VII. 

(22)  Cette  étrange  assertion  n’a  pas  besoin  /y,,  J, , 
d’être  réfutée  ; il  n’est  personne  aujourd'hui  1 ' 

qui  soit  disposé  à ajouter  foi  à un  fait  sem- 
blable; et  il  est  très-probable  qu’  Olivier  de 
Serres  ne  croyoitpas  Iui-mème  à sa  possibilité. 

La  note  (34)  du  second  Lieu  s'explique  déjà 

Il  ne  faut  pas  prendre  à la  lettre  ce  qu’il  dit 
encore , que  certaines  graines  ne  sont  bonnes 
de  leurs  trois  premiers  ans.  Plusieurs,  à la  vé- 
rité , comme  celles  de  choux  , et  sur-tout  de 
chou-fleurs  , celles  de  chicorées  , de  laitues , do 
melons , etc.  , sont  généralement  préférées  à 
leur  seconde  et  troisième  année , mais  cela 
n'empêche  qu’elles  ne  soient  bonnes  aussi  étant 
nouvelles , et  qu’on  ne  doive  les  semer  telles 
sans  aucun  scrupule  , quand  on  manque  de 
vieilles.  Ou  trouvera  dans  Miller  , dans  les 
Annales  of  Agriculture,  dans  le  Nouveau  Dic- 
tionnaire d’ Histoire  naturelle  , etc. , quelques 
détails  sur  la  durée  des  graines.  ( V.) 

(23)  Je  dois  dire  , à ce  sujet,  que  l’opinion  u.m  . 
de  mon  père,  fondée  sur  une  longue  expé- 
rience , étoit  tout-à-fait  opposée  à celle  des  jar- 
diniers languedociens  , rapportée  ici  par  Ob- 
vier de  Serres.  Les  essais  nombreux  qu’il  fai- 
soit  chaque  année  de  graines  potagères  venant 
de  tous  les  pays  , lui  avoient  donné  lieu  de  se 
convaincre  que  la  transmigration  du  nord  au 
midi  étoit  plus  avantageuse  que  celle  du  midi 
au  nord.  Les  épreuves  du  même  genre , que  j’ai 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque 


446 


SIXIESME  LIEU 


continué  dp  faire  , m’ont  confirmé  jusqu’il  pré- 
sent dans  l’opinion  que  je  tenois  de  lui.  Cette 
question,  au  reste,  sans  être  d’une  extrême 
importance  , est  du  nombre  de  celles  qui  ne 
peuvent  être  résolues  que  par  une  grande  réu- 
nion de  faits  et  d'observations  recueillis  sur 
différens  points.  Voyez  la  note  (3a)  du  second 
Lieu,  relative  à cet  objet,  par  M.  Yvart.  ( V '.) 

■ (»4)  C'est  sur-tout  dans  cette  saison  que  le 

semis  de  l’oignon  en  place  est  pratiqué.  On  le 
fait  beaucoup  plus  clair  que  celui  en  pépinière, 
dans  une  terre  également  bien  préparée.  Il  faut 
l'éclaircir  quelque  temps  après  la  levée , et  en- 
suite lui  donner  les  mêmes  façons  qu’à  l’oignon 
replanté.  11  devient  généralement  moins  gros 
que  celui  qui  a subi  la  transplantation , mais 
la  méthode  est  beaucoup  plus  économique  , plus 
expéditive  , et  par  conséquent  préférable  pour 
les  cultures  en  grand  , telles  qu’il  en  existe  dans 
plusieurs  Départemens  de  la  France.  Le  pâle 
et  le  rouge  étant  les  variétés  les  plus  cultivées 
au  printemps  (voyez  la  note  ( 9 ) ci-devant, 
page  440) , c’est  à eux  aussi  que  cotte  méthode 
s’applique  le  plus  souvent.  ( Y.) 

(z5)  N’est-ce  pas  cette  sauce  de  Columells , 

' pour  conserver  les  oignons  , qui  aura  donné 
l’idée  de  la  saüer-iraut?  Ceci  11’est  qu’un  doute 
que  je  laisse  à éclaircir  aux  savons.  (F.  £).  N.) 

(26)  On  trouve  dans  presque  tous  les  ou- 
vrages de  jardinage  , des  détails  sur  les  ani- 
maux et  les  insectes  dévastateurs  des  jardins  ; 
quelques-uns  même  en  ont  donné  les  figures, 
entr' autres  l’abbé  Roger  Schabol , dans  la  troi- 
sième édition  de  la  Pratique  du  jardinage  ; 
Paris , 1782,  in-ia  , tome  IL  II  dit  peu  de 
chose  de  la  courtillière  , et  indique  pour  la  dé- 
truire , l’eau  et  l’huile  de  navete  , versées  dons 

On  trouvera  de  plus  grands  détails  sur  cet 
insecte  , connu  aussi  sous  les  noms  de  courti/le, 
taupe-grillon,  avant-taupe,  et  sur  les  diffé- 
rentes manières  de  le  détruire,  dans  l’article  que 
M.  Latreille  a inséré,  tome  VI  du  Nouveau 
Dictionnaire  d" Histoire  naturelle  , publié  par 
Dclerville , en  l’an  XI  ; dans  des  observations 
sur  le  genre  de  vie  de  cet  insecte , par  M.  Fc- 


burier,  insérées  tome  XXI  des  Annales  de 
V Agriculture  franeoise , pnr  M:  Tessier ; et 
enfin  dans  un  petit  ouvrage  italien  de  M.  Dio- 
dato  Ranicry  , qui  parolt  avoir  été  inconnu  aux 
auteurs  que  je  viens  de  citer,  et  qui  est  intitulé  : 
Memoria  sopra  due  insetti  finora  indescritti , 
ed  in  fine  la  maniera  di  scacciare  dai  campi,  e 
distruggere  negli  orti  il  grillo-talpa.  Torino  , 

1784 , petit  in-8®.  avec  fig.  (/f.) 

(27)  Voyez  , sur  ce  que  répète  ici  Olivier  de 
Serres  de  la  plantation  des  poireaux  à demi- 
coucbés,  la  note  (11)  de  ce  Lieu  , ci-devant, 

page  441.  (K.) 

(28)  Il  est  nécessaire  de  bien  déterminer  ce 
qu’  Olivier  de  Serres  désigne  sous  ces  trois  noms. 

i°.  Par  celui  de  raifort,  on  doit  entendre 
toutes  les  variétés  (ou  les  espèces,  jardiniére- 
ment  parlant)  du  raphanus  salivas  de  Linné , ce 
qui  comprend  les  radis  proprement  dits,  petits 
ou  gros , blancs  , rouges , roses  et  noirs , et  les 
radis  longs , appelés  raves  à Paris  , dont  il  y a 
aussi  de  plusieurs  couleurs.  Toutes  racines  qui 
se  mangent  crues , ont  une  saveur  plus  ou  moins 
piquante , et  dont  les  semences  sont  d’une  cou- 
leur rougeâtre  et  beaucoup  plus  grosses  que 
celles  des  choux  et  des  navets. 

2°.  Ce  qu’il  appelle  rave  , est  le  brassica  rapa 
de  Linné ; ce  très-gros  navet  plat , appelé  encore 
aujourd’hui  rave  d’Auvergne  , rave  du  Li- 
mousin , rabioule , rabiole.  Le  fameux  navet  de 
Norfolck  des  Anglois  , que  nous  nommons  im- 
proprement turnep  , navet  turnep  ( tumip ) , est 
précisément  la  même  chose  que  cette  rave. 

3°.  Le  mot  naveaux  comprend  toutes  les 
autres  sortes  de  navets,  brassica  napus  de  Linné, 
dont  on  sait  qu’il  y a uu  très-grand  nombre  de 
variétés  de  toutes  grosseurs , formes  et  cou- 
leurs. (T.) 

(29)  Nous  venons  de  dire  que  sous  le  nom  de 
raifort  on  devoit  entendre  toutes  les  espèces  de  te„.  3 
radis,  mais  seulement  pour  fixer  le  sens  du  mot , 

et  sans  prétendre  insinuer  qu’ Olivier  de  Serres 
connût  toutes  les  variétés  que  nous  avons  au- 
jourd’hui. Il  sembleroit  même  , d’après  ce  qu’il 
dit , qu’ils  s’enfoncent  plus  profondément  que 
les  navets  , qu’il  n’en  cultivoit  que  de  longs. 
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Dans  tous  les  cas  , il  est  nécessaire  de  distinguer 
les  différentes  sortes  pour  bien  indiquer  leur 

Les  petits  radis  ronds  , de  toutes  les  cou- 
leurs , et  les  petites  raves  longues,  peuvent  être 
semés  en  pleine  terre,  depuis  la  lin  de  Pluviôse 
(mi-Février)  jusqu’en  Fructidor  (Septembre). 
On  les  sème  clair  , à la  volée;  on  les  recouvre 
peu  : deux  doigts  de  terre  pnr-dessus  sont  plus 
que  suffisons  , sur-tout  si  on  peut  terreauter  le 
semis , ce  qui  est  très-bon.  Dans  les  chaleurs 
de  l’été , il  faut  en  semer  peu  à la  fois  et  sou- 
vent , et  arroser  beaucoup  : c’est  dans  cette  sai- 
son qu’ils  sont  extrêmement  sujets  à monter. 
Les  semis  du  premier  printemps  , au  contraire 
de  ce  que  dit  Olivier  de  Serres , sont  ceux  pour 
lesquels  cet  inconvénient  est  le  moins  à craindre. 
Les  différens  moyens  pour  en  avoir  de  très- 
lüUifs , sont  : i°.  celui  indiqué  par  l’auteur  ; 
a»,  un  autre  à-peu-près  analogue , qui  consiste 
à en  semer  à la  mi-Vendémiaire  ( fin  de  Sep- 
tembre) sur  les  vieilles  couches  à melons  ou 
autres  , après  leur  avoir  donné  une  petite  façon 
à la  fourche.  Ces  radis  se  forment  tout-à-fait , 
ou  à moitié  , avant  les  grandes  gelées  , à l’ap- 
proche desquelles  on  les  arrache  et  on  les  re- 
plante très-près  les  uns  des  autres  , sur  un  ados 
exposé  au  midi  ; il  est  facile  ainsi  de  les  couvrir 
et  d’en  conserver  beaucoup  sur  un  petit  espace  ; 
c'est  par  ce  moyen  qu’on  en  a presque  tout 
l’hiver;  3*.  en  en  semant  i\la  mi-Nivose  (com- 
mencement de  Janvier)  sur  les  couches  nou- 
velles et  sous  châssis  ; puis  de  la  mi-PIuviose 
(fin  de  Janvier)  jusqu’à  la  fin  de  Pluviôse  (mi- 
Férrier)  également  sur  couche , mais  sans  châs- 
sis , avec  une  simple  couverture  en  paillassons. 
Dans  les  terreins  légers  on  en  risque  quelques 
semis  en  pleine  terre  dès  la  mi-Pluviose  ( com- 
mencement deFévrier)  le  long  des  cossetières  ou 
plates-bandes  du  midi , mais  on  compte  [>eu  sur 
ceux-là.  Il  est  bon  d’observer  que  , pour  les  se- 
mis sur  couche , le  lit'de  terre  qui  recouvre  le 
fumier  doit -être  très-peu  épais,  les  radis  en 
tournent  plus  vite.  La  semence  doit  aussi  être 
très-peu  recouverte. 

Ce  sont  les  gros  radis  noirs  et  les  gros  blancs 
d’Ausbonrg  que  l’on  sème  grain  à grain  et  à 
quelques  doigts  de  distance  ; mais  ce  sera  assez 


de  les  enterrer  de  trois  à six  centimètres  (un  à 
deux  pouces  ).  La  saison  est  de  Prairial  en  Ther- 
midor (depuis  Juin  jusqu’en  Août):  on  peut 
semer  de  ceux  d’Ausbourg  un  mois  plutôt.  Ces 
radis  , sur-tout  les  noirs , se  conservent  très- 
bien  l’hiver , enterrés  dans  le  sable , dans  une 
cave  ou  autre  lieu  à l’abri  de  la  gelée. 

Pour  avoir  de  bonne  graine  de  toutes  les  va- 
riétés de  radis  et  raves  , il  ne  suffit  pas  de  laisser 
monter  à graine  un  bout  de  planche  de  celleque 
vous  voulez  récolter , mais  il  faut  choisir  avec 
soin  un  certain  nombre  de  racines  les  plus  fran- 
ches , chacune  dans  leur  variété  , et  les  replan- 
ter isolément , à une  assez  grande  distance , 
pour  qu’à  la  floraison  il  ne  puisse  y avoir  au- 
cune communication  entre  les  poussières  fécon- 
dantes. Les  radis  semés  en  Fructidor  (Septem- 
bre) , qui  ont  été  conservés  l’hiver  sur  un  ados, 
sont  les  porte-graines  préférés.  On  les  replante 
alors  en  Ventôse  (Mars).  {K-) 

(3o)  Il  y n quelques  variétés  dans  la  ru  ce,  r,f  *11  > 
lesquelles  diffèrent  par  le  plus  ou  moins  d’ap-  ugmi*. 
platisseineut  de  la  racine , et  par  la  couleur  du 
collet,  qui  est  verte  dans  les  unes,  rouge  dans 
les  autres , etc.  ; mais  ce  nom  ne  doit  s'appli- 
quer ici  à aucun  des  navets  longs,  quoique  dans 
quelques  cantons,  on  nomme  aussi  raves  cer- 

La  culture  de  celte  racine  est  si  importante , 
qu’elle  ne  peut  être  trop  recommandée.  Ses 
avantages  sont  développés  dans  une  instruction 
publiée  par  U Société  royale  d'Agriculture , en 
iy85,  réimprimée  et  répandue  par  ordre  du 
Gouvernement,  in -S",  et  in-4°. , en  >786, 

1787 , et  en  l’an  XI , que  nous  invitons  les  lec- 
teurs à consulter  : ils  trouveront  encore  d’autres 
instructions  sur  cette  racine , dans  les  Mémoires 
publiés  par  celte  Société. 

Il  est  important  d'observer  que  , déjà  du 
temps  d 'Olivier  de  Serres,  et  peut-être  long- 
temps avant  lui  , on  cultivoit  ces  racines  en 
grand  pour  la  nourriture  des  bestiaux.  (.H.  et  V-) 

(3 1 ) Les  navets  très-fins  ne  s’obtiennent  que  r*g*  >»-■, 
dans  les  terres  douces  et  sablonneuses;  ceux  de  ^“"'5/’ 
Preneuse  , de  Saulieu  et  des  autres  crus  les  plus 
renommés , semés  dons  une  terre  forte , dégé- 
nèrent au  point  de  n’y  être  pasreconnoissubles. 
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Aucune  de  nos  espèces  ne  supporte  les  ge- 
lées de  nos  hivers  un  peu  rigoureux;  le  seul 
navet  de  Suède  ou  rutabaga , introduit  en  France 
depuis  quelques  années , a la  propriété  de  ré- 
sister aux  plus  grands  froids.  Sous  ce  rapport , 
sa  culture  est  infiniment  intéressante  , et  méri- 
toit  bien  l'attention  que  la  Société  d’Encourage- 
ment  lui  a donnée,  en  proposant  cette  culture 
en  grand  pour  sujet  d’un  prix.  On  a imprimé  à 
tort , dans  quelques  ouvrages  modernes  , que 
cette  plante  étoit  la  même  chose  que  le  chou  de 
Laponie  ou  chou-navet;  la  Société  d’Agricul- 
ture  de  Paris,  dans  un  rapport  authentique  , a 
démontré  la  fausseté  de  cette  assertion. 

Parmi  les  navets  cultivés  en  grand  pour  la 
nourriture  des  bestiaux  , on  doit  distinguer  une 
très-grosse  espèce  fort  répandue  daim  les  dé- 
partemens  du  Rhin  ( en  Alsace  ) , dans  le  Pa- 
latinat , et  dans  une  partie  de  l'Allemagne , 
sous  le  nom  de  navet  de  campagne , et  dé- 
signée plus  souvent , duns  les  ouvrages  de  jar- 
dinage , sous  celui  de  gros  navet  de  Berlin.  Ce 
navet,  très-long  et  en  partie  hors  de  terre  , de- 
vient énorme  dans  les  terrcins  profonds  qui  lui 
conviennent,  et  est  d’un  très-grand  produit. (P). 

r«gt  14s,  (3a)  La  navette , que  l’on  ne  peut  rapporter 

îgntA  ' qu’au  brassica  napus  de  Linné , parolt  être  l’es- 
pèce sauvage,  souche  primitive  de  tous  nos  na- 
vets cultivés.  Elle  se  sème  le  plus  souvent  en 
automne , ainsi  que  le  dit  l’auteur;  mais  quel- 
ques cantons  en  ont  aussi  une  variété  particu- 
lière pour  le  printemps,  appelée  navette  de 
printemps  et  navette  d’été.  On  peut  consulter 
sur  cette  culture,  ainsi  que  sur  celle  du  colsa , 
autre  plante  oléagineuse  très-utile,  dont  Olivier 
de  Serres  n’a  pas  parlé  , l’ouvrage  que  l’abbé 
Rozier  a publié,  et  qui  est  intitulé  : Traité  sur 
la  meilleure  manière  de  cultiver  la  navette  et  le 
colsa , et  d’en  extraire  une  huile  dépouillée  de 
son  mauvais  goût  et  de  son  odeur  désagréable  ; 
Paris  , 1774)  in-8".  ; dont  il  a reporté  l’extrait 
dans  son  Cours  d’agriculture. 

La  Commission  d’agriculture  et  des  arts  a 
aussi  publié  une  Instruction  sur  la  culture  de  la 
navette' d’été , dans  laquelle  cette  plante  est 
considérée  relativement  è ses  avantages  pour 
les  animaux.  ( II.  et  V.  ) 


[ 


(33)  Aujourd’hui  le  nom  de  carotte  a prévalu  r,^,  ,(6 
presque  par-tout,  et  on  distingue  les  différentes  " , 
sortes  par  la  désignation  de  leur  couleur , ce  ''s"‘ 
qui  est  préférable.  Il  serait  à désirer  que  l’on  re- 
nonçât entièrement  au  mot  pastenade , qui  peut 
faire  confusion,  en  ce  qu’il  se  rapproche  du 
nom  du  panais  ( pastinaca .) 

Outre  la  carotte  blanche  et  la  rouge , on  en  a 
aujourd’hui  de  jaunes  , et  aussi  une  petité  va- 
riété courte  et  hâtive  , qui  est  excellente.  On 
peut  semer  des  carottes  en  Germinal  (Avril)  et 
même  plus  tard  ; mais  il  est  préférable  de  s’y 
prendre  dès  le  mois  de  Ventôse  (Mars),  sur- 
tout dans  les  terres  légères.  Quand  la  graine  est 
bonne  et  nouvelle  , on  aurait  tort  de  semer 
dru,  car  quoiqu’on  oit  la  facilité  d’éclaircir , il 
arrive  presque  toujours  qu’on  eu  laisse  trop.  On 
sème  aussi  des  carottes  en  F'ructidor  (Septem- 
bre ) , pour  en  avoir  de  bonne  heure  au  prin- 
temps ; il  fiiut  qu’elles  soient  couvertes  dans  les 
gelées  un  peu  fortes.  Enfin  on  peut  en  semersur 
couche  è la  mi-Pluviose  ( fin  de  Janvier) , et  en 
pleine  terre , sur  les  plates-bandes  du  midi , eu 
Pluviôse  (Février)  ; dans  ces  deux  cas  , c’est  la 
courte  hfttive  qui  est  préférable. 

C’est  ici  le  lieu  de  dire  un  mot  du  panais 
(pastinaca  sativa,  A.)  que  sans  doute  Olivier  de 
Serres  n’a  pas  connu , puisqu’il  n’en  parle  pas. 

Cette  racine  très-nourrissante , et  d’une  saveur 
aromatique,  demande,  comme  la  carotte,  une 
terre  bien  ameublie  et  défoncée  profondément. 

Elle  se  sème  clair  en  Ventôse  (Mars)  , et  toute 
sa  culture  consiste  à être  éclaircie  après  la  le- 
vée, s’il  y a lieu  , et  ensuite  à être  sarclée  et 
arrosée  au  besoin.  Le  panais  le  plus  ordinaire 
est  long  ; il  y en  a une  variété  à racine  ronde , 
qui  n’est  pas  moins  bonne,  et  que  l’on  doit  pré- 
férer dans  les  terreins  qui  n’ont  pas  assez  de 
profondeur  pour  l’autre.  ( V.) 

Les  racines  potagères  , dont  nous  connois- 
sons  aujourd’hui  un  grand  nombre  de  varié- 
tés , n’étoient  cultivées  autrefois  que  dans  les 
jardins  ; mais  dès  qu’on  en  eut  apprécié  les 
avantages  pour  la  nourriture  des  hommes  et  des 
bestiaux  , on  destina  à ce  genre  de  culture  des 
terreins  d’une  plus  grande  étendue  : ou  les  sema 
en  plein  champ  , et  il  est  prouvé  maintenant 
qu’elles  y viennent  aussi  parfaitement  lorsqu’on 
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leur  donne  les  mêmes  façons  , un  fonds  qui  leur 
est  propre,  et  qu’on  lesespace  suAisaminent  ; car, 
trop  écartées  , les  racines  sont  spongieuses  et 
creuses;  trop  rapprochées  , au  contraire  , elles 
sont  minces  et  fibreuses.  J'ajouterai , sans  crain- 
dre d’étre  démenti  , que,  toutes  circonstances 
égales  d’ailleurs  , plusieurs  de  ces  racines  , cul- 
tivées ainsi,  sont  d'un  goût  supérieur,  à cause 
du  fumier  qu’on  yemploie  en  moindre  quantité. 
On  sait  que  les  parties  des  plantes  dont  l’odeur 
et  la  saveurjte  ressentent  davantage  de  la  nature 
du  sol  et  des  engrais , sont  les  racines  , qui , 
provenant  des  jardins,  ont,  à la  vérité,  plus 
d'embonpoint  que  celles  des  champs  , mais  en 
revanche  moins  de  qualité. 

11  faut  convenir  que  les  racines  out  toujours 
joui  d’une  grande  célébrité  : il  existe  encore  des 
peuplades  qui  font  consister  leurs  ressources 
alimentaires  dans  cette  partie  des  végétaux. 
Démocrite , Cohmelle  , Varron  et  Caton,  tous 
ces  patriarches  de  l’agriculture  leur  attribuoient 
des  propriétés  merveilleuses;  ils  pensoient  qu’un 
jardin  potager  étoit  ce  qui  rapportait  le  plus 
dans  une  ferme , et  que  le  produit  suffisoit  au- 
delà  pour  les  besoins  du  colon.  On  ne  saurait 
même  douter  que  l’usage  de  ces  racines  ne  fût 
étendu  jusqu’aux  bestiaux  , puisque,  dans  la 
distribution  de  la  métairie , les  mangeoires  sont 
indiquées  pour  la  subsistance  des  bœufs  pen- 
dant l’hiver  ; et  on  voit  que , du  temps  d’ Olivier 
de  Serres,  plusieurs  de  ces  racines  se  cultivoient 
en  grand  , dans  quelques  provinces  de  France , 
pour  cet  objet  spécialement. 

Une  vérité  que  l’on  ne  saurait  assez  repro- 
duire, c’est  que  les  racines  charnues,  soit  fari- 
neuses , soit  muqueuses  , doivent  être  , immé- 
diatement après  les  graines , placées  au  nombre 
des  substances  végétales  les  plus  chargées  de 
parties  nourricières  ; qu’elles  renferment  tous 
les  principes  qui  constituent  le  corps  alimen- 
taire ; que  la  plupart  portent  leur  assaisonne- 
ment avec  elles , et  n’ont  besoin  que  de  la  simple 
cuisson  dans  l’eau  , ou  sous  les  cendres  , pour 
devenir  un  comestible  salutaire  ; qu’enfin  , réu- 
nies plusieurs  ensemble  , elles  fournissent  des 
potages  et  des  purées,  que  le  suc  de  nos  viandes 
et  la  farine  de  nos  semences  légumineuses  peu- 
vent à peine  imiter  : c’est  donc  sous  le  double 
Théâtre  d’ Agriculture } Tonte  //. 


rapport  de  la  nourriture  qu’elles  peuvent  pro- 
curer aux  hommes  et  aux  animaux  , qu’il  faut 
les  considérer  ; olles  favorisent  la  multiplication 
des'  bestiaux , le  nettoyement  des  mauvaises 
herbes  et  l’abondance  des  engrais.  Il  n’y  a pas 
de  terreins , de  climats  et  d’aspects  où  elles 
ne  puissent  prospérer  : les  unes  , dans  les  fonds 
bas  et  humides;  les  autres  , dans  les  terres  qui 
vont  en  pente  et  qui  sont  d’une  qualité  légère  : 
mais  en  général  c’est  dans  les  terreins  chargés 
de  sable  et  de  gravier  qu’elles  réussissent  le 
mieux,  quelle  que  soit  leur  aridité;  elles  peuvent 
y être  appropriées  , sans  nuire  à la  culture  des 
grains , toujours  plus  abondons  quand  ils  leur 
succèdent.  La  plaine  de  Saint- Denis,  près  Paris, 
dont  parle  Olivier  de  Serres  (voyez  la  note  (i  y) 
de  ce  Lieu,  ci-devant,  page  44^)  ,,  comparable 
autrefois  à la  plaine  des  Sablons  , n’offre-t-elle 
pas  aujourd’hui  le  tableau  le  pfas  intéressant  du 
plus  riche  potager  î Bornons-nous  à citer  deux 
circonstances  qui , vers  la  fin  du  dernier  siècle, 
m'ont  fait  connoltre  d’une  manière  frappante  les 
avantages  incalculables  de  la  culture  en  grand 
des  racines  potagères. 

Les  effets  de  la  disette  des  fourrages  qu’on 
a éprouvée  par  l’extrême  sécheresse  de  1 785 , 
qui  n’épargna  aucun  de  nos  Départemens  , ont 
été  moins  funestes  à ceux  de  leurs  habitant  qui 
a voient  coutume  de  cultiver  en  grand  les  racines 
potagères.  La  grêle  désastreuse  du  i3  Juillet 
1788,  qui  a changé  le  tableau  de  la  plus  riche 
moisson  en  un  spectacle  de  la  plus  affreuse  ca- 
lamité , u’auroit  pas  enlevé  toutes  les  ressources 
aux  cantons  qui  l’ont  essuyée , s’ils  eussent 
couvert  quelques  arpens  de  ces  racines.  Nous 
n’ avons  sauvé , m’ont  écrit  à cette  époque  cri- 
tique plusieurs  petits  cultivateurs  désolés  , que 
le  produit  des  pommes  de  terre  que  vous  nous 
aviez  données  d planter. 

Mais  lorsqu’il  s’agit  de  nourrir  avec  des  ra- 
cines un  grand  nombre  de  bestiaux  , comme  il 
s’en  trouve  dans  les  exploitations  d’une  certaine 
étendue,  les  difficultés  de  conperces  racines  , 
une  à une , ont  fait  chercher  les  moyens  de 
simplifier  et  d’abréger  l’opération  ; on  y est 
parvenu , au  moyen  d’une  machine  armée  de  dix 
lames  tranchantes  , ou  de  dix  couteaux  , qu’on 
peut  faire  mouvoir  par  un  enfant , et  qui  hachent 
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promptement  et  beaucoup  de  racines  à-la-fois. 
Cette  niachine  se  trouve  gravée  dans  plusieurs 
traités  d’économie  rurale  ; Crcltè  - Pallucl , 
Chanorier , et  uotxe  collègue  M.  Bourgeois, 
directeur  de  l'Établissement  de  Rambouillet, 
l’ont  fait  exécuter  pour  le  service  de  leurs  ber- 
geries et  de  leurs  vacheries.  ( P.  ) 

ragttii,  (34)  On  connoit  aujourd'hui  plusieurs  autres 
;;t“  I-  variétés  de  betteraves  : lu  jaune,  la  bloiuhe, 
celle  de  Caslelnaudary,  qui  est  plus  petite , d’un 
rouge  très-foncé  et  d’une  forme  plus  turbinée 
que  les  autres  ; la  betterave  champêtre  ou  ra- 
cine de  disette , dont  il  sera  parlé  plus  bas.  Enfin 
nous  uvons  reçu  depuis  peu,  d’AUemague,  sous 
le  nom  impropre  do  steck-riiben,  une  variété  qui 
pareil  prendre  beaucoup  de  faveur  dans  ce  pays 
pour  la  culture  eu  grand;  elle  a des  rapports  avec 
la  betterave  charafétre,  de  laquelle  elle  vientpro- 
bahlcmcnt  ; mais  sa  racine  est  d'une  forme  plus 
cylindrique , plus  allongée , et  sort  d’avantage 
de  terre.  (.V.) 

Ou  cultive  en  Allemagne,  exclusivement  pour 
la  nourriture  des  bestiaux,  la  variétéde  betterave 
connue  sous  le  nom  de  racine  de  disette,  et  que 
nous  appelons  aussi  betterave  champêtre.  Elle 
diffère  des  betteraves  ordinaires , en  ce  que  sa 
racine  ne  s’enfonce  pas  toute  entière  dans  la 
terre , qu’une  partie  s’élève  à la  surface  et  ac- 
quiert beaucoup  de  volume  ; que  son  feuillage 
détaché  à propos  et  successivement,  donne  plu- 
sieurs récoltes  de  fourrage  pour  les  vaches  et 
pour  les  cochons. 

Introduite  en  France , en  1 775 , par  Vilmorin  , 
celte  plante  ne  prit  pas  d’abord  la  faveur  qu'elle 
méritoit  ; elle  fut  bornée  , pendant  plusieurs 
années , à de  petites  cultures  : mais , vers  1 784  , 
Commcrell , témoin  dans  la  Souabe  du  produit 
1 ousidérable  qu’on  retirait  de  cette  plante  , eu 
fit  venir  une  assez  grande  quantité  de  graine , 
multiplia  les  essais,  publia  des  instructions, 
et  débarrassa  cette  culture  des  gènes  et  des  soins 
qui  font  rejeter  , à la  campagne , les  meilleurs 

Comme  la  betterave  champêtre  est  la  variété 
qui  a servi  aux  expériences  faites  à Berlin  et  è 
Paris , dans  la  vue  d’opérer  en  grand  l’extraction 
du  sucre , de  suppléer  la  canne  , et  de  subvenir 


par  ce  moyen  aux  besoins  de  la  consommation 
d’une  matière  pour  ainsi  dire  exotique , devenue 
aujourd’hui  parmi  nous  une  denrée  de  première 
nécessité;  nous  nous  permettrons  d’examiner 
ici  rapidement  jusqu’à  quel  point  les  espérances 
qu'on  a conçues  à cet  égard  sout  fondées. 

De  toutes  les  parties  des  plantes  cultivées 
dans  nos  climats  , ce  sont  les  fruits  succulens 
qui  renferment  une  plus  grande  quantité  de 
sucre  ; et  dans  ce  nombre  les  raisins  occupent  le 
premier  rang , comme  parmi  les  graminées  d’Eu- 
rope , c’est  le  mays  : après  les  fruits,  on  pourrait 
croire  que  ce  sont  les  racines  charnues  qui  de- 
vraient être  les  plus  riches  en  sucre  ; mais  la  ra- 
cine , cet  organe  qui  s’enfonce  presque  toujours 
dans  la  terre  , étant  destinée  à servir  la  plante 
dans  l’obscurité,  ne  peut  recevoir  les  influences 
immédiates  de  la  lumière  solaire  , dont  l’ab- 
sence est  si  souvent  préjudiciable  à la  couleur 
et  à la  saveur  exquise  de  nostfruits  ; les  prin- 
cipes qu’elles  renferment  ne  sauraient  éprouver 
une  élaboration  favorable  à la  saccharification  ; 
luvégétation  intérieure  paroîtplus  occupé» à for- 
mer la  substance  fibreuse  ou  parenchymateuse , 
qu’à  transformer  la  matière  muqueuse  extractive 
eu  un  véritable  sucre.  Sans  doute  qu’au  midi 
de  la  France  , la  betterave  deviendrait  suscep- 
tible de  fournir  une  plus  grande  quantité  de 
sucre  , sur-tout  si  elle  étoit  cultivée  dans  un 
fonds  sablonneux , le  plus  propre  à la  génération 
de  l’un  de  ces  matériaux  immédiats  des  végé- 
taux; et  si  , dans  les  autres  variétés  de  cette 
plante  , on  choisissoit  de  préférence  la  jaune  , 
qui,  à plus  juste  titre  que  la  betterave  cham- 
pêtre, mérite  le  nom  de  betterave  à sucre,  en 
supposant  que  , toutes  choses  égales  d’ailleurs, 
elle  produisit  autant  de  racines  , ne  coûtât  pas 
plus  de  frais  de  culture  , et  11e  fût  pas  plus  dif- 
ficile sur  le  choix  du  terrein. 

A la  véritéil  faudrait , avant  d'entreprendre  un 
travail  de  cette  rRi portance  , connoitre , par  des 
essais  préliminaires  , ld  résultat  effectif  qu’on 
obtiendrait;  car  on  soit  que  le  sucre  existe  par- 
tout où  la  saveur  qu’on  lui  connoit  se  manifeste. 
1 1 n’est  pas  nécessaire  , pour  s’assurer  de  sa  pré- 
sence dans  un  corps  quelconque  , qu’on  puisse 
l’en  retirer  sous  forme  sèche  et  cristallisée  ; l’état 
j concret  n’est  le  caractère  distinctif  que  d’uuc 
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partie  du  celui  qui  abonde  dans  le  .nectaire  des 
fleurs , dans  la  sève  dos  frênes  et  des  mélèzes  de 
la  Sicile,  dans  celle  de  l’érable  de  l'Amériqu^, 
dans  les  sucs  des  fruits , des  tiges  et  des  racines; 
souvent  même  dans  le  suc  de  la  canne  non  parve- 
nue à une  maturité  convenable  ; en  sorte  qu’outre 
les  autres  principes  immédiats  auxquels  celui  du 
sucre  est  plus  ou  moins  fortement  uni,  il  a reçu  , 
dans  chacun  , dns  modifications  différentes  , 
tant  de  la  puissance  qui  y réside  et  qui  concourt 
à sa  formation  , que  de  tous  les  agens  extérieurs 
qui  influent  sur  son  élaboration.  De-là  la  né- 
cessité d'udlnettre  plusieurs  variétés  de  sucre  ; 
de-là  la  difficulté,  peut-être  insurmontable,  de 
faire  disparaître  toutes  ces  variétés  , pour  ob- 
tenir une  seule  et  même  espèce  de  sucre;  de-là 
il  suit  qu’on  ne  doit  pas  estimer  le  miel , le 
mucoso-sucré , placés  au  nombre  de  ces  variétés , 
seulement  à raison  de  la  petite  quantité  de 
sucre  sec  et  jfur  qu'ils  fournissent , et  qu'ils 
doivent  leur  manière  d’être , uniquement  à des 
substances  étrangères  ; mais  qu’on  doit  les  re- 
garder comme  des  sucres  mous , qui  sont  au 
sucre  concret  ce  que  les  eaux-mères  incristal- 
lisnbles  d’un  sel  sont  à ce  même  sel  cristallisé. 
La  faculté  de  cristalliser  est  aussi  difficile  à 
communiquer  aux  différentes  variétés  de  sucre, 
qu’il  est  facile  de  l’enlever  au  sucre  lui-même  : 
des  solutions  , des  évaporations  , des  cfistalli- 
sations  réitérées , suffisent  pour  produire  cet 
effet  ; mais  que  perd-il  dans  cette  occasion  ? 
que  faudroit-il  ajouter  aux  autres  î Tel  est  le 
problème  à résoudre. 

Il  n’y  a donc  pas  lieu  de  présumer  que  nos 
plantes  d’Europe  , particulièrement  les  racines 
potagères  , puissent  jamais  valoir  la  peine  et  les 
frais  de  l’extraction  en  grand  du  sucre , en 
supposant  même  que  la  betterave  soit  celle  qui 
en  donne  le  plus  j et  que , par  des  procédés  par- 
ticuliers, on  vienne  à bout  dédoubler  sa  quan- 
tité , parce  qu'il  faudra  toujours , pour  le  dé- 
barrasser de  ses  entraves  muqueuses  et  extrac- 
tives , déchirer  les  réseaux  fibreux  où  il  est 
renfermé  , employer  les  dépurations  , les  clari- 
fications, les  filtrations,  les  évaporations  ; toutes 
opérations  qui  ne  manqueront  pas  de  détruire 
une  portion  notable  du  principe  sucré  , et  ré- 
duiront toujours  les  tentatives  de  ce  genre  à un 


travail  d#  pure  curiosité.  Mais  , dira-t-on  , la 
présence  du  sucre  dans  les  végétaux  étant  une 
condition  sans  laquelle  on  ne  peut  obtenir  do 
fermentation  vineuse  , et  par  conséquent  d’al- 
cool , si  l’on  est  forcé  de  renoncer  à l’extraction 
en  grand  du  sucre  de  la  betterave , il  sera  tou- 
jours possible  de  retirer  de  cette  racine  , à 
l’instar  de  la  carotte , de  l’eau-de-vie.  Mais  des 
expériences  authentiques  viennent  de  répondre 
encore  à cette  objection  ; elles  prouvent  sans 
réplique  que  cette  eau-de-vie  reviendrait  cons- 
tamment à des  prix  trop  élevés  , pour  jamais 
entrer  en  concurrence,  même  dans  lSs  pays  ou 
le  combustible  , la  main-d'œuvre  et  les  frais  de 
transport  sont  au  taux  le  plus  modéré  : d’ail- 
leurs , il  serait  difficile  de  lui  eulever  le  goût 
particulier  qu’elle  conserve  dans  les  combi- 
naisons et  les  usages  étendus  qu’on  pourrait  en 
faire.  N’envions  pas  au  Nord  l’avantage  de 
préparer  des  eaux-de-vie  avec  les  semences  fa- 
rineuses , les  fruits  pulpeux  et  les  racines  pota- 
gères; celles  que  nous  retirons  de  nos  vins  leur 
sont  si  supérieures  sous  tous  les  rapports  ! l’cr- 
fcctionuons-en , s’il  est  possible , la  fabrication  ; 
c’est  une  branche  de  commerce  qu'aucune  na- 
tion n’est  en  état  de  nous  disputer.  Mais  laissons 
à nos  colons  lo  soin  d’extraire  de  la  canne  ce 
sucre , ce  sel  que  la  Nature  y a dépoté  avec  une  . 
si  grande  abondance  ; propageons  les  pommes 
de  terre  , les  betteraves  , la  carotte  , et  ne  les 
cultivons  sur-tout  que  pour  la  nourriture  des 
hommes  et  des  animaux.  ( P .) 

(35)  On  sème  très-rarement  le  sercifi  ou  gahifi  r 
( tragopogon  porrifolium  , L.)  en  Thermidor  et 
Fructidor  (Août  ) ; la  vraie  saison  est  en  Ven-  1 
tose  et  Germinal  (Mars  et  Avril).  La  gntlne 
est  loin  d’être  aussi  menue  que  le  dit  Olivier  de 
Serres. 

Il  paraît  qu’il  n’a  pas  connu  le  scorsonère  ou 
solsiii  noir  ( scorzonem  hispanica,  I.)  ; su  culture 
ne  diffère  prfSiqu’en  rien  de  celle  du  salsifi 
blanc  i seulement  il  est  un  peu  plus  pratiqué 
d’en  semer  $n  Thermidor  et  Fructidor  (Août)  , 
quoique  la  saison  la  plus  ordinaire  soit  au  priu- 
temps.  Une  différence  plus  sensible  entr’eux  , 
c’est  que  le  scorsonère  ne  se  mange  communé- 
ment que  la  seconde  année.  ( Fl) 
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=(7.  (36)  Le  chervi  (siumtisarum,!,.)  seifeltiplic  à 

'**“*"'  " • la  vérité  très-facilement,  en  séparant  ses  pieds; 

mais  cette  méthode  ne  fournit  pas  des  racines 
aussi  charnues  ni  aussi  bonnes  que  le  semis.  Ce 
dernier , en  revanche,  exige  beaucoup  plus  de 
soins.  Il  faut  que  la  terre  où  on  veut  semer  le 
- cliervi  soit  parfaitement  meuble  et  bien  prépa- 
rée , qu'elle  soit  naturellement  douce,  et,  pour 
le  mieux  , un  peu  fraîche.  En  Germinal  (Avril) 
vous  y répande*  votre  graine , après  l’avoir 
préalablement  fait  tremper  pendant  trente-six 
I ou  quarante-huit  heures  , dans  une  eau  douce 

( celle  de  Jluie  est  la  meilleure  ) , vous  la  recou- 
vrez peu  , et  vous  terreautez  légèrement  le  se- 
mis. Il  faut  ensuite  bassiner  fréquemment , si  le 
temps  l’exige,  de  manière  à entretenir  toujours 
une  légère  humidité.  Avec  ces  soins  on  est  as- 
suré de  réussir,  si  on  a semé  de  la  graine  nou- 
velle. On  peut  aussi  pratiquer  ce  semis  en  Fruc- 
tidor ( Septembre  ) , aussitôt  après  la  maturité  de 
la  graine  ; la  levée  alors  est  plus  facile.  Quand 
le  plant  estasses  fort,  on  l’éclaircit,  ensuite  on 
le  cultive  comme  il  est  dit  au  texte.  Les  racines 
sont  bonnes  l’hiver  suivant,  (T.) 

Pte  m^s,  (37)  Les  semences  de  la  raiponce  ( campanula 
r • rapunculus,  L.)  étant  excessivement  fines,  il 
faut  des  soins  particuliers  pour  assurer  leur  suc- 
cès. La  terre  doit  être  très-divisée  , ameublie  et 
parfaitement  unie,  la  semence  presque  point  re- 
couverte; ilsufBtde  répandre  dessus  une  ligne 
de  terreau  bien  menu  , ou  d’une  terre  douce  et 
fine  , ou  bien  de  passer  très-légèrement  un  ra- 

Iteau  à petites  dents  sur  le  semis.  Ou  finit  par 
disperser  sur  le  tout , quelque  peu  de  mousse  ou 
* de  paille  courte  , destiué  à empêcher  les  urrose- 

inens  de  battre  la  terre.  On  doit  ensuite  bassi- 
ner souvent  avec  un  arrosoir  à trous  très-fins , 
et  aussi  légèrement  que  possible.  Ces  semis  se 
font  du  commencement  de  Messidor  (fin  de 
Juin)  au  milieu  de  Thermidor  (commencement 
d’Août) , à une  exposition  ombragée.  ( V.) 

Depuis  la  publication  du  Théâtre  d’ Agri- 
culture, nos  jardins  potagers  ont  fpit  quelques 
acquisitions  utiles  ; de  ce  nombre  , sont  la 
pomme  de  terre  , là  patate  et  le  topinambour , 
trois  plantes  absolument  distinctes,  que  l’on 
réunit  tous  les  jours  sous  la  même  dénomina- 


lion,  malgré  les  efforts  de  plusieurs  natura- 
listes qui  ont  fixé  d’une  manière  irrévocable 
leurs  caractères  botaniques.  La  pomme  de  terre, 
originaire  du  Pérou , appartient  à la  classe  des 
solanum  ; la  patate  , Indigène  aux  Deux-Indes  , 
est  un  convolvulus  ou  lizeron  ; enfin , le  Brésil  a 
fourni  le  topinambour , qui  est  un  hdianthus. 
Les  seuls  rapports  que  ces  plantes  ont  en- 
tr’elles  , c’est  la  même  origine;  c’est  qu’elles 
exigeait  la  même  qualité  de  sol  et  les  memes 
soins  de  culture,  qu’elles  se  multiplient  par  bou- 
ture et  par  marcotte,  que  leurs  tiges  et  leurs 
feuilles  peuvent  servir  de  fourrage  ; qti’enfin 
leurs  tubercules  deviennent,  sans  presqu’nurtiii 
apprêt,  une  nourriture  salutaire  pour  l’homme 

Mais  c’est  spécialement  la  pomme  de  terre 
qui  mérite  d’occuper  le  premier  rang,  elle  pré- 
sente le  moyen  de  tirer  parti  des.  1er  reins  les 
plus  ingrats , et  les  dispose  à rapjfcrter  d’autres 
productions.  Sans  être  supérieure  aux  accidcns, 
qui  souvent  préjudicient  auxjfutres  végétaux, 
elle  brave  les  premières  gelées  du  printemps  ; 
son  produit  est  d’autant  plus  abondant , que 
celui  des  grains  l’est  moins;  elle  se  plante  après 
toutes  les  semailles,  et  se  récolte  après  toutes 
les  moissons  ; elle  nettoyé,  pour  plusieurs  an- 
nées ,Je  champ  infecté  demauvaises  herbes  , dé- 
truit lea  chiendents  si  abondons  dans  les  vieilles 
luzernières  , donne  sans  engrais  de  riches  ré- 
coltes dons  les  prairies  artificielles  retournées  , 
et  dispose  favorablement  certains  fonds  à rece- 
voir les  grains  qu^  lui  succèdent.  En  faut-il 
davantage  pour  déterminer  les  habitans  des  cam- 
pagnes ù tourner  leurs  regards  vers  cette  cul- 
ture, sur-tout  s’ils  peuvent  se  convaincre  qu’en 
allant  aux  champs  déterrer  ces  racines  à onze 
heures,  ils  auront  à midi,  moyennant  la  cuis- 
son dans  l’eau  ou  sous  les  cendres , une  sorte  de 
pain  tout  préparé  par  la  Nature  ? 

Les  espèces  ou  variétés  de  pommes  de  terre, 
dont  le  nombre  connu  se  monte  à douze , peuvent 
servir  aux  mêmes  usages  , parce  que  toutes  con- 
tiennent les  mêmes  principes  ; elles  ne  diffèrent 
que  par  leurs  proportions  , ce  qui  admet  des 
nuances  plus  ou  moins  sensibles  dans  la  forme  , 
l'aspect  et  le  goût.  Les  blanches  sont , en  gé- 
néral, plus  hâtives  que  les  rouges,  et  demun- 
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dent  à être  plus  espacées.  Il  faut  aux  premières  , 
une  terre  à seigle,  et  aux  secondes',  une  terre 
à froment  : la  grosse  blanche,  veinée  de  rouge, 
réussit  dans  tous  les  fonds,  En  appliquant  avec 

ton  qu’on  habite , il  n’y  a pas  un  coin  en  Eu- 
rope , où  la  pomme  de  terre  ne  puisse  prospérer. 

De  tous  les  moyens  qui  ont  été  proposés  pour 
maintenir  les  pommes  de  terre  dans  leur  qualité, 
en  augmenter  les  variétés  , et  empêcher  qu’elles 
ne  s’abâtardissent , il  n’y  en  a point  de  plus  effi- 
cace que  les  semis.  Il  faut  de  temps  eu  temps  les 
renouveler  par  cette  voie,  en  cueillant,  la  veille 
de  la  récolte  des  racines,  les  fruits  de  l’espèce 
qu’on  a dessein  de  prcfjiagcr , en  les  conservant 
pendant  l’biver  dans* du  sable,  ou  suspendus  à 
des  cordes , en  les  mêlant  au  printemps  avec  de 
la  terré,  et  les  répandant  sur  des  câürlies  ou  sur 
un  bon  terreau.  Une  fois  la  plante  levée  de  se- 
mences , on  la  sarcle  quelquefois , on  la  butte  et 
ou  la  récolte  comme  celle  qui  vient  de  boutures  : 
replantée  dès  la  seconde  année  , elle  donne  déjà 
d’assez  grosses  pommes  de  terre  pour  offrir  une 
ressource  ; mais  la  production  n’est  véritable- 
ment complète  que  U troisième  année.  Celte 
voie  de  la  Nature  , si  facile  , procure  une  nou- 
velle génération  pendant  une  Imigue  succession 
d’anuées  , conserve  sa  fécondité  et  tous  ses  ca- 
ractères ; elle  a souvent  été  tentée,  mais'tou- 
jours  sans  but  : jamais  on  n’a  songé  â en  suivrè 
les  effets , ni  à en  développer  les  avantages  , 
dans  la  conviction  où  l’on  étoit  que  les  pommes 
de  terre  régénérées  ainsi , étoient  douteuses  , de 
difficile  et  trop  longue  venue  pour  atteindre  le 
produit  ordinaire.  Cet  objet  m’a  paru  assez  im- 
’ portant  pour  en  faire  le  sujet  d’un  mémoire  in- 
séré dans  ceux  publiés  par  la  Société  royale 
d’agriculture  , pour  l’année  1786  , trimestre 
d’hiver.  L’utilité  dont  il  a déjà  été  à l’Europe  , 
ne  me  permet  pas  d’oublier  do  l’indiquer  ici. 

La  patate  est  également  susceptible  d’offrir 
beaucoup  d’espèces  ou  variétés,  dont  le  nombre 
ne  fera  qu’augmenter  à mesure  que  la  plante 
éprouvera  de  l’extension  dous  sa  culture.  Ii  y a 
des  patates  blanches  et  rouges  , des  patates  hâ- 
tives et  tardives  ; c’est  l'aliment  ordinaire  des 
nègres  dans  nos  lies , peudaut  plusieurs  mois  de 
l’aunéc.  On  a essayé  d’en  faire  du  pain  ; mois  , 


ainsi  que  la  pomme  de  terre,  elle  réunit  tant  de 
bonnes  qualités  en  substance  , qu’il  n’est  pas 
nécessaire  de  la  décomposer  à grands  frais  pour 
lu  soumettre  aux  opérations  du  boulanger  , et 
lui  concilier  les  propriétés  d’une  nourriture 
saine,  commode  et  agréable.  Cette  plante,  déjà 
naturalisée  par  les  Espagnols  sur  leurs  eûtes  ma- 
ritimes , n’a  plus  qu’un  pas  i faire  pour  i’étre 
parmi  nous.  On  connoit , à cet  égard  , les  tenta- 
tives de9  botanistes.  J’ai  cherché  à les  seconder 
en  tirant  directement  de  Malaga,  des  patates  , 
en  les  confiant  à MM.  BroussonetelPuymaurin, 
pour  les  planter  au  Jardin  Botanique  de  Mont- 
pellier, et  à celui  de  l’Académie  de  Toulouse; 
déjà  elles  commençoient  à laisser  entrevoir  les 
plus  heureuses  espérances , lorsque  le  froid  de 
1 788 , qui  , dans  ces  cantons , a été  de  neuf  de- 
grés , est  venu  les  anéantir.  M.  Puymaurbt  ne 
s’est  pas  découragé , il  a fait  venir  des  patates 
d’Espagne , et  eu  a couvert  jusqu’à  douze  ares 
(environ  un  quart  d’arpent)  ; il  en  a distribué  à 
différées  particuliers  , et  même  à des  créoles  , 
qui  les  ayant  trouvées  comparables  à celles  de 
nos  lies  , ont  demandé  à les  cultiver. 

M.  Ferrière  , jardinier  en  chef  du  Jardin  des 
Plantes  à Toulouse  , a une  méthode  pour  culti- 
ver la  patate  , dont  le  mérite  reconnu  ne  permet 
pas  de  la  taire  ici.  Vers  le  commencement  de 
Venlose  (fin  de  Février) , il  établit  tuic  couche  do 
douze  à quinze  degrés  de  chaleur;  il  a des  pots 
du  diamètre  de  vingt-quatre  à vingt-huit  centi- 
mètres (huit  à dix  pouces),  qu’il  remplit  de  terre 
composée  de  deux  tiers  terre  franche,  et  d’un 
tiers  terreau  de  fumier  de  cheval , bien  con- 
sommé , mêlés  et  passés  au  crible  s ces  pots  sont 
ensuite  enfoncés  dans  la  couche;  il  plante,  dans 
chacun  , trois  ou  cinq  tubercules  de  patates  , re- 
couverts de  quatre  à six  centimètres  (un  pouce 
et  demi  à deux  pouces  ) de  terre  : il  établit  au- 
dessus  des  châssis , dont  les  vitraux  sont  distans 
de  la  surface  des  pots,  d’euvirou  vingt-huit  à 
trente-trois  centimètres  (dix  à douze  pouces). 
Cinq  à six  jours  après  , les  patates  ayant  com- 
mencé à pousser  , il  leur  donne  un  léger  arro- 
sement; il  le. réitère  ensuite  aussi  souvent  qu’il 
juge  qu’elles  en  ont  besoin.  Vers  le  îâGcrminal 
(commencement  d’ Avril),  les  patates  ont  acquis 
seize  à vingt-quatre  centimètres  (six  à huit 
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pouces  ) de  hauteur.  Il  leur  donne  alors  de  l’gir 
insensiblement , jusques  vers  le  ■ o Floréal  (pre- 
mier Mai  ) ; époque  à laquelle  il  les  transplante 
en  pleine  terre-  Il  obtient  de  chaque  tubercule 
de  patate,  suivant  sa  grosseur,  six,  dix,  quinze, 
jusqu'à  vingt  rejeltons. 

Le  terrain  du  jardin  de  M.  Ferrière  est  grave- 

la  BX,  mêlé  d<;  sable;  c’est  celui  que  les  patate' I 
préfèrent.  Il  l’ameublit  au  moyen  d’nn  labour 
de  vingt-quatre  centimètres  ( Huit  pouces),  que 
l'expérience  lui  a appris  être  suffisant;  plus  pro- 
fond , au  lieu  de  donner  des  tubercules  , elles 
ne  pousseraient  que  du  chevelu  ; tandis  qu’ar- 
rêtées par  un  terrain  ferme  , elles  en  produisent 
abondamment.  La  distance  à laquelle  il  les 
plante  , est  celle  de  quarante  à cinquante  cen- 
timètres (quinze  à dix -huit  pouces)  l’une  de 
l’autre , en  les  enfonriint  de  neuf  à douze  cen- 
timètres (trois  à quatre  pouces)  , et  en  laissant 
six  centimètres  (deux  pouces)  au-dessus  de 
terre.  S’il  a de  très-longs  rejetions  qu’il  veuille 
planter,  il  les  couche  horizontalement,  et  le 
nombre  et  la  grosseur  des  tubercules  sont  en 
raison  de  la  quantité  des  nœuds  qui  sont  dans 
terre.  Il  s’est  convaincu  que  les  transplantations 
en  pleine  terre  faites  plus  tard  que  les  premiers 
jours  de  Messidor  ( ver9  le  20  Juin) , ne  donnent 
presque  plus  de  tubercules,  mais  seulement  du 
chevelu.  Des  premières  plantations  on  pleine 
terre , il  obtient  des  bouturas  qui  valent  autant 
pour  planter  que  les  rejetions.  Si  elles  sont  très- 
longues,  il  les  roule  en  petites  cordes,  qu’il 
plante  à douze  centimètres  (quatre  pouces)  de 
profondeur,  en  ayant  soin  que  le  bout  de  la  bou- 
ture soit  toujours  hors  deterre  desix  centimètres 
(deux  pouces).  Il  a sur-tout  l’attention  de  les  dé- 
barrasser des  herbes  par  des  sarclages  réitérés, 
et  de  leur  donner  de  légers  labours  uu  commen- 
cement de  la  plantation , et  jusqu’à  ce  qu’elles 
nient  couvert  le  terrein.  Un  ou  deux  bons  arro- 
semens  par  semaine  suffisent.  Il  s’est  apperçu 
qu’un  plus  grand  nombre  deviendrait  nuisible, 
lia  reconnu  que,  passé  les  premiers  jours  de 
Messidor  (vers  le  20  Juin),  il  falloit  s’abstenir 
de  couper  des  boutures  pour  ne  pas  nuire  à leur 
propagation.  Du  20  au  3o  Vendémiaire  (du  10 
au  20  Octobre),  lorsque  les  gelées  arrivent,  il 
procède  à l’arrachage.  - 


Datft  les  premiers  jours  de  Messidor  (vers  le 
20  Juin  ) , il  ne  laisse  plus  dans  les  pots  qu’un 
rejetton  par  tubercule.  Ces  pots  passent  l’été 
dans  les  couches , san9  vitraux.  Il  en  résulte 
nne  végétation  très- vigoureuse , et  des  pousses , 
qui , vers  la  fin  de  l’été , ont  acquis  une  longueur 
d’environ  deux  mètres  (six  pieds) , qui  s’entre- 
lacent dans  les  chàssiS1  et  les  recouvrent  en  en- 
tier. Du  20  au  3o  Vendémiaire  (du  10  au  20 
Octobre  ) il  remet  les  vitraux , et  réchauffa  tout 
autour  les  ch&ssis  avec  du  fumier,  de  manière 
à produire  une  chaleur  de  dix  à douze  dégrés  , 
qui  suffit  pour  leur  conservation.  Daus  le  mois 
de  Ventôse  (Mars)  suivant , ces  pots  lui  four- 
nissent à profusion  des  tubercules  qui  peuvent 
servir  à être  replantés  comme  ceux  qui  l’avoient 
été  l’ami ée  précédente  , îles  rejetions  et  des  bou- 
tures qu’il  Wupe  de  la  longueur  de  neuf  à douze 
Centimètres  (trois  à quatre  pouce^) , et  qui  sont 
placés  un  à un  dans  des  pots  de  neuf  centimètres 
(trois  pouces)  de  diamètre,  sous  châssis  et  sur 
couché,  pour  être  replantés  en  motte  eu  pleine 
terre  , à l’époque  déjà  indiquée. 

Le  moyen  auquel  M.  Ferrière  s’est  arrêté , 
après  en  avoir  essayé  plusieurs,  pour  conserver 
les  patates , c’est  celui  de  les  placer  dans  un 
coin  de  serre  qjiaudc  , et  de  les  recouvrir  de 
vieil*  tan  sec.  Par  ce  moyen  on  les  garde  pen- 
dan?roiit  l’hiver,  soit  pour  l’usage  des  tables, 
soit  pour  les  plantations  à venir.  Ainsi  il  y a 
tout  lien  d’espérer  que  les  efforts  de  MV  Puy- 
maurin,  pour  propager  en  France  les  patates, 
ne  seront  pas  sans  fruits  , à mesure  que  la  mé- 
thode de  M.  Ferrière  , pour  les  cultiver,  sera 
mieux  connue  ; car  les  naturalisations  de  ce 
genre,  doivent  être  distinguées  de  celles  qu’on 
propose  tous  les  jours , sans  trop  faire  attention 
aux  conséquences  fâcheuses  qui  -pourraient  en 
être  la  suite.  Quand  bien  même  les  essais  tentés 
jusqu’à  présent  ponr  acclimater  parmi  nous  la 
canne  à sucre , le  roton  et  l’indigo , auraient 
obtenu  quelques*  succès  , il  serait  peut-être 
d’une  sage  politique  d’y  renoncer.  Et  neftut-il 
pas  se  ménuger  des  moyens  d’échange  contre 
les  produits  de  notre  industrie  ! 

A l'égard  du  topinambour,  on  ne  sait  pas 
encore  bien  positivement  si  la  plante  est  ori- 
ginaire du  Brésil  ou  du  Canada  5 ce  qu’il  y a 
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de  certain  t c’est  qu'elle  étoit  connue  du  temps 
d’ Olivier  de  Sages,  et  que  le  peu  qu’il  en  a 
dit  a suffi  pourTaire  croiite  qu’il  s’ogissoit  des 
jtouimes  de  terré.  Mais  en  réfléchissant,  et  sur- 
tout en  comparant  ces  deux  plantes , on  verra 
bientôt , d’après  la  description  qu’il  en  a donnée , 
qu’on  a pris  une  plante  pour  une  autre. 

Au  reste  , les  avantagés  économiques  des 
trois  plantes  qui  sont  l’objet  de  cette  note,  se 
trouvent  développés  dans  Un  Traité  sur  la  cul- 
ture et  les  usages  des  pommes  de  terre , des 
patates  et  des  topinambours.  A Paris , chez 
Darois  l'ainé , 1789,  in-8°.  ( P .) 


CHAPITRE  VIII. 
fwss,  (38)  Le  nom  de  chou  blanc  étant  pris  assez 
l’-mHH  1 ' généralement  comme  synonyme  de  chou  pommé 
ou  cabus,  il  convient  d’expliquer,  pour  l’intel- 
ligence de  l’article , que  ce  qu’  Olivier  de  Serres 
désigne  sous  ce  nom  , est  le  chou  blond  à grosse 
côte  non  pommé.  ( V-  ) 

Pag*  »5o,  (3ÿ)  Aujourd’hui,  plusieurs  de  ces  choux 

11,  qu ' Olivier  de  Serres  qualilioit  de  presque  sau- 
e"‘  '7‘  vaiges  dégénérons  des  bons  , sont  comptés  au 
Jjombre  des  articles  les  plus  essentiels  de  la  four- 
niture d'un  potager.  Les  choux  de  Milan  , sur- 
tout , ou  choux  frisés  et  pommés , sont  devenus 
d’une  culture  aussi  générale  que  les  choux  ca- 
bus et  les  verts.  Quelques  autres , comme  les 
choux-raves  , en  Alsace  et  en  Allemagne  , les 
choux  frisés  rouges  et  verts  dans  tout  le  Nord  , 
le  chouà  jets  du  Brabant,  etc. , sont  comptés  au 
nombre  des  productions  les  plus  utiles  ou  les 
plus  agréables.  Chacun  sait  combien  le  chouileur, 
qui  étoit  alors  une  nouveauté , est  aujourd'hui 
répandu.  Les  brocolis  sont  également  un  légume 
précieux,  pour  l’amateur  qu’une  culture  soignée 
et  une  attente  un  peu  longue  ne  rebutent  pas. 

Mais  ces  notes  ne  pouvant  présenter  un  traité 
complet , je  n’entreprendrai  pas  de  parler  en 
détail  de  toutes  les  sortes  de  ilioux  , et  de  leur 
culture  différent».  Je  ne  lourrois  que  répéter , 
en  grande  partie  , ce  qui  est  déjà  imprimé  dons 
plusieurs  bons  ouvrages , tels  que  l’École  du 
J ardin  potager,  par  de  la  Brctonncrie}  le  nou- 
veau de  la  Quintmye  ; le  Dictionnaire  cPagri-  I 


culture  de  Rozier  ; le  Dictionnaire  d’ agriculture 
de  P Encyclopédie  méthodique , etc. , ouvrages 
auxquels  on  pourra  avoir  recours , cette  matière 
y étant  traitée  en  détail. 

Je  dirai  seulement  un  mot  du  chou-marin 
( erambe  mari  lima,  E.  ) , qui  parolt  devoir  en- 
richir nos  jardins  d’un  légume  de  plus.  Cette 
plante  indigène  sur  nos  côtes  , et  sur  celles  de 
l’Angleterre , est  cultivée  dans  ce  dernier  pays  , 

• depuis  quelques  années , avec  succès.  On  en 
mange  à la  fin  de  l’hiver  les  pousses  tendres, 
blanchies  sous  un  pot  ou  sous  une  petite  butte 
de  terre.  On  dit  que  leur  goût  est  très-délicat,  et 
tient  de  celui  de  l’asperge  et  del’artichaut.  ( F.) 

La  bestiole  rouge  , plate  au-dessus , ainsi 
que  tortue , dont  parle  l’auteur , est  le  cimes; 
ornatus  de  Linné , la  punaise  rouge  du  choux  , 
n“.  69 , de  Geoffroy. 

Los  autres  insectes  qui  font  le  plus  de  tort 
aux  choux , sont  les  chenilles  des  papillons  , 
désignés  par  les  naturalistes  sous  le  nom  de  pa- 
pillons du  chou  , ou  brassicaires  , tels  que  : 
r«.  Le  grand  papillon  blunc  du  chou  , de 
Geoffroy  ; papilio  brassicce  } 

2°.  Le  petit  papillon  blanc  du  chou  , du 
même  ; papilio  rapre  ; 

3®.  Le  papillon  blanc  veiné  de  vert , du 
même  ; papilio  napi. 

On  y trouve  encore  deux  attises  : 

»o,  Alt  ica  oleracea  d 'OlMer,  altise  bleue, 

11®.  1 , de  Geoffroy  ; chrysomela  oleracea  de 
Linné  et  de  Fabricius  ; 

a”.  Altica  ftiscipcs  d 'Olivier}  altise  bedaude, 
n“.  3,  de  Geoffroy. 

M.  Geoffroy,  et  M.  Brez,  dans  sa  Flore  des 
inseclophiles  , en  indiquent  encor»  quelques 
autres.  On  peut  y ajouter  la  larve  du  hanneton, 
connue  sous  le  nom  de  ver  blanc,  man  , etc. , 
qui  détruit  les  racines  et  tue  la  plante. 

Enfin  M.  L.  Base,  y a trouvé,  en  l'an  XII 
(1804)  fie  charanson  chlore,  curcu/io  chloris 
de  Fabricius  , qui  a dévasté  les  plans  de  choux 
dans  le  département  de  Seine  et  Oise.  (O.  et  Fl.) 

(40)  Il  faut  distinguer,  dons  la  culture  , les  r,.s. 
deux  sortes  de  poirée  : l’une , la  petite  poirée  , 
ou  poirée  commune , dont  le  produit  consiste 
I dans  ses  feuilles  , que  l’on  emploie  pour  les 
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herbes  cuites,  etc. , ne  se- replante  point  : l’autre 
(poiréeà  carde,  ou  bette-carde ) , cultivée  pour 
ses  larges  côtes  qui  se  mangent  fricassées  comme 
celles  du  cardon,  a besoin  , au  contraire  , de 
la  transplantation.  Pour  qu’elle  fasse  de  fortes 
touffes,  et  que  ses  côtes  deviennent  larges  et 
succulentes , il  lui  faut  beaucoup  de  place  , et 
des  arrosemens  , quand  l'été  est  sec. 

L’auteur  vient  de  dire  plus  haut , que  le 
persil  , l’oseille , et  autres  menues  herbes,  de-  . 
voient  être  transplantés  pour  faire  graine;  les 
jardiniers  ne  prennent  ce  soin  pour  presqu’uu- 
cune  de  ces  plantes  , et  il  ne  paroit  pas  qu’il  soit 
nécessaire.  ( V-  ) 

(4l)  Ce  que  dit  1S  Olivier  de  Serres,  de  la  dif- 
’ férence  du  persil  semé  en  croissant  ou  eu  dé- 
cours , peut  fournir  aux  curieux  une  occasion 
facile  de  s’assurer  de  la  réalité  de  l’influence  de 
la  lune  en  pareille  matière.  A Paris,  le  persil 
périt  par  les  gelées  très  - rigoureuses  , s’il  n’est 
couvert.  On  connolt  plusieurs  variétés  de  persil, 
dont  une  à feuilles  frisées  , très-jolie  ; une  autre 
à grosses  racines , qui  est  cultivée  en  grand  dans 
quelques  pays  , pour  aider  à la  nourriture  des 
moutons  pendant  l’hiver.  (.V-) 

(4a)  L’oseille  vient  parfaitement  de  graine , à 
' l’exception  de  l’espèce  blonde  à grandes  feuilles, 
dite  oseille  vierge , qui  ne  produit  point  de  se- 
mence, ou  très-rarement.  Celle-ci  se  multiplie 
par  ses  pieds  éclatés.  L’oseille  ordinaire  des  jar- 
dins se  sème  en  place , et  ne  se  replante  pas  ; 
elle  monte  la  seconde  année,  et  il  est  ordinaire 
de  la  renouveler  alors  , quoiqu'elle  pût  vivre 
plus  long  - temps , la  jeune  étunt  meilleure  et 
plus  productive.  On  ne  devrait  avoir  recours  à 
celle  des  champs , qu’au  défaut  absolu  d’une 
race  cultivée  , qui  est  toujours  préférable.  Celle 
de  Belleville,  près  Paris,  est  fort  belle,  et 
renommée.  ( V.) 

, (43)  La  graine  de  pimprenelle  cultivée  sera 

préférable  à celle  que  l’on  ramasserait  dans  les 
champs.  Il  est  plus  usité  de  la  semer  en  place 
que  de  la  replanter  ; son  emploi  est  ordinaire- 
ment en  bordures. 

On  sait  que  la  pimprenelle  est  une  des  bonnes 
plantes  à cultiver  en  prairies  artificielles,  sur  les 
lerrcins  maigres  et  secs.  ( V .) 


(44)  I<»  bourrache  n’est  plante  potagère  que  r*, p .s, , 

pàr  ses  fleurs  , qui  .s’employent  en  fourniture  ■ 

de  salade.  Comme  elle  vient  loin  aussi  bien'se- 

mée  en  place  que  transplantée  , la  première  mé- 
thode est  plus  usitée;  elle  doit  être  couverte 
dons  les  fortes  gelées.  (.V.) 

(45)  Le  pourpier  blond  , et  sur-tout  le  doré  , tiim, 
l’emportent  infiniment  sur  le  vert , et  méritent  "s"’ 
seuls  d’être  cultivés.  On  peut  les  récolter  très- 
fraucs  cl  beaux , sans  les  replanter  ; on  évitera 
seulement  que  quelque  pied  de  vert  , venu  lit 
naturellement , ne  fleurisse  à côté  d'eux.  (K.) 

(46)  Le  targon  , estragon  ( artemisia  dracun - r«p  *r„, 

eu  lus  ) ; le  coq  , menthe-coq  (tanacetvm  balsa-  ' 

mita ) ; le  baume  ( menlla  saliva)  $ la  trique- 
madame  ( sedum  rtjlexum)  , et  la  ch  reste-ma- 
ri ne  ( salicomia  herbacea  ) , se  multiplient  plus 
ordinairement  et  mieux  de  pieds  éclatés  , ou  de 
boutures , que  de  semence. 

L’ache  est  le  céleri  ( opium graveolens  dulce). 

C’est  du  petit  céleri  employé  pour  foigrnitures  de 
salades  qu’il  estauestiou  ici;  il  parait  qu’on  ne 
cultivoit  pas  alors  la  grande  variété  à côtes 
pleines.  Quoique  le  pied-d’alouette  ( delphinium 
ajacis)  soit  rongé  ici  au  nombre  des  fournitures  , 
il  est  d’un  très-petit  usage  : on  met  quelquefois 
scs  fleurs  sur  la  salade  , avec  celles  de  capu- 
cine , de  bourrache  , etc.  ; mais  on  doit  éviter  de 
se  servir  de  ses  feuilles,  cette  plante  apparte- 
nant à une  famille  suspecte , celle  des  renon- 
culacées. 

Il  paraît  fort  difficile  de  déterminer  quelle 
plante  Olivier  de  Serres  a voulu  désignée  sous 
le  nom  de  senemonde  ; on  trouve  bien  dans 
Haut  in  , dans  Clusius,  et  dans  d’autres  auteurs 
anciens , plusieurs  plantes  sous  le  nom  de  sa- 
namunda , duquel  il  semble  bien  probable  que 
senemonde  soit  dérivé;  mais  ces  plantes  appar- 
tiennent toutes  aux  genres  daphne,  passe rina  , 
ou  à d’autres  dans  lesquels  nous  ne  connaissons 
aucune  plante  mangeable.  ( V- ) 

(47)  La  chicorée  blanchit  parfaitement  sans  Uim, 
être  enterrée  , il  suffit  de  la  lier  sur  place  quand  ^,771. " ‘ 
elle  a le  cœur  suffisamment  garni  ; et  je  ne  sache 

pas  que  nulle  part  les  jardiniers  s’y  prennent 
aujourd’hui  d’une  autre  manière.  Olivier  de 
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Serres  ne  fait  point  de  distinction  entre  les  di- 
verses espèces  de  chicorée  ; mais  ce  qu'il  dit  de 
la  culture  , peut  également  s’appliquer  à la  chi- 
corée frisée,  ou  endive  fine  ordinaire  d’automne , 
et  à la  scarolle  ou  chicorée  large.  Il  y a plusieurs 
autres  variétés  , sur-tout  dans  la  chicorée  fri- 
sée ; celle  appelée  fine  d’été,  ou  d’Italie,  est 
très- cultivée  à Paris  , où  on  la  sème  en  pleine 
terre,  dés  le  mois  de  Floréal  (Mai),  pour  la 
manger  en  Messidor  et  Thermidor  (Juillet  et 
Août)  , et  plus  tard.  Il  s’en  fait  aussi  beaucoup 
de  semis  sur  couche,  qui  commencent  dès  le 
mois  de  Nivôse  (Janvier  ) ; ces  premiers  se  font 
sous  châssis  , et  fournissent  de  la  chicorée 
blanche  tout  le  printemps  et  l’été. 

Tout  le  monde  connoit  la  chicorée  sauvage  , 
et  l’utilité  dont  elle  est , soit  pendant  lu  bel  le 
saison  , comme  petite  salade  verte  , soit  en  hi- 
ver, après  qu'on  l’a  fait  blanchir  dans  des  caves. 
Ses  avantages  dans  la  culture  on  grand , pour  la 
nourriture  des  bestiaux , commencent  aussi  à 
être  appréciés  des  cultivateurs.  C’est  Cretti  de 
Polluçl  qui  s’est  livré  le  premier  à cette  cul- 
ture en  France , et  qui  en  a fait  connoitre  les 
avantages  ; on  consultera  avec  fruit  les  mé- 
moires qu’il  a publiés  dans  les  trimestres  de  la 
Société  royale  d’agriculture,  printemps  1787, 
cl  hiver  1 788.  ( V.) 

(48)  Cette  plante  estTa  percepierre  ( crithmum 
maritimum,  L.)  ; on  peut  la  multiplier  degraines 
aussi  bien  que  de  racines  : pour  cela , on  la  sème 
en  V entose  ( Mars ) , dans  une  terre  douce  et  bien 
préparée , et  à une  exposition  chaude  ; on  ter- 
reaute  le  semis , et  si  la  saison  l’exige , on  le 
bassine  de  temps  en  temps.  Il  faut  couvrir  cette 
plante  dans  les  fortes  gelées.  (V.) 

(4ç)  Ce  serait  une  mauvaise  opération  que 
de  déplanter  ses  asperges  au  bout  de  deux  ou 
trois  ans , pou  r les  replanter  plus  profondément , 
on  retarderait  par  là  sa  jouissance  sans  néces- 
sité. La  méthode  généralement  suivie  aujour- 
d’hui , et  qui  consiste  à ne  recouvrir  d'abord  sa 
plantation  d’asperges  que  d’une  petite  épaisseur 
de  terre , pour  la  recharger  successivement , cha- 
cune des  trois  années  suivantes  , d’environ  neuf 
centimètres  ( trois  pouces  ) , donne  toute  facilité 
de  placer  d’abord  son  plant  à la  profondeur  né- 
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cessaire.  Pour  les  grosses  espèces  de  Hollande 
et  d’Allemagne  , il  confient  d’espacer  les  pattes 
d’un  demi-mètre  (dix-huit  pouces). 

La  pratique  de  châtrer  l’aspcrgcrie  ne  parait 
aucunement  admissible.  En  effet , un  plant  de  ce 
légume  a d'autant  plus  de  valeur  que  les  pieds 
qui  le  composent  sont  plus  forts  et  plus  produc- 
tifs , ce  qui  dépend  du  plus  grand  nombre  d'yeux 
dont  leur  collet  est  garni  ; or , en  retrancher  tous 
les  ans  une  partie,  c’est  se  priver  à plaisir  d'un 
bien  tout  venu,  et  qui  doit  être  d’autant  plus 
précieux  , qu’il  a coûté  une  longue  attente.  L’a- 
vantage de  se  procurer  du  plant , par  cette  opé- 
ration , est  bien  peu  de  chose , surtout  si  l’on 
considère  que  ces  éclats , pris  sur  des  pieds  de 
plusieurs  années , ne  peuvent  jamais  avoir  la  vi- 
gueur ni  la  longévitéde  jeunes  plants  de  sentence, 
qu’il  est  d’ailleurs  si  facile  de  se  procurer. 

La  culture  de  l'asperge  se  trouvant  indiquée 
dan»  un  grand  nombre  d’ouvrages,  d’une  ma- 
nière fort  détaillée  , on  pourra  , au  besoin , 
consulter  ceux-ci.  Il  y a,  entr’autres  , cului.de 
M.  Filassier,  qui  est  asus!  complet  que  pos- 
sible; il  est  intitulé:  Culture  de  la  grosse  as- 
perge, dite  de  Hollande , la  plus  précoce  , la 
plus  hâtive,  la  plus  féconde  , et  la  plus  durable 
que  l’on  connaisse  ; traité  qui  présente  les 
moyens  de  la  cultiver  avec  succès  en  toutes 
sortes  de  terre.  Paris,  1783  , in-12.  ( V .) 

Je  ne  dois  point  terminer  les  notes  de  ce  cha- 
pitre sans  faire  connoitre  quelques  Instructions 
qui  y sont  relatives,  et  qui  ont  été  publiées  et 
répandues  gratuitement  par  la  Commission 
d’agriculture  et  des  arts  , et  par  le  Conseil 
d’agriculture  qui  l’a  remplacé.  J’ai  déjà  eu  oc- 
casion de  citer  celles  qui  sont  relatives  à la  ré- 
colte et  à la  conservation  des  foins  ( tome  I , 
Lieu  IV,  chapitre  III,  note  (19)  , page  587  et 
suivantes),  et  celle  qui  concerne  la  culture  de  la 
navette  d’été  (ci-devant,  note  (3a)  , page  448  , 
je  ne  les  rappellerai  point  ici. 

Moyen  économique  de  multiplier  et  planter 
la  pomme  de  terre.  — Observations  essentielles 
sur  le  temps  de  semer  les  haricots , in-8".  7 pag. 

Instruction  sur  ta  culture  de  la  bette-rave 
champêtre  , 8 pages. 

— sur  la  culture  de  la  carotte,  8 pages. 

— sur  la  culture  et  P usage  des  choux  , 3a  p. 
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Instruction  sur  la  culture  du  navet  et  de  ses 
■ variétés , 8 pages. 

— sur  la  culture  et  les  avantages  du  panais, 
6 pages. 

— sur  la  culture  et  les  avantages  des  plantes 
légumineuses , 4o  pages. 

— sur  la  culture  du  pavot  simple , impropre- 
ment appelé  œillet  ou  œillette,  ou  o/iette  , et 
sur  les  avantages  de  sa  graine  pour  faire  de 
l'huile , 7 pages. 

— sur  lesarmun,  7 pages. 

— sur  la  conservation  et  les  usages  des 
pommes  de  terre , 38  pages. 

— sur  la  culture  et  les  usages  du  mays  , 
3a  pages. 

— sur  les  effets  des  inondations  et  débor- 
demens  des  rivières  , relativement  aux  prairies , 
a u j-  récoltes  de  foins  , et  à la  nourriture  des 
animaux,  18  pages. 

— sur  les  effets  des  inondations  et  de  la 
gelée  , et  sur  les  moyens  d’y  remédier,  14  png. 

— sur  la  destruction  des  hannetons  , in -4°. 

4 P»ges- 

— sur  l’ échenillage  , 4 pages. 

Ces  Instructions  , ainsi  qu’un  assez  grand 
nombre  d’autres  , publiées  par  les  mêmes  , sur 
différentes  branches  de  l’économie  rurale  et  des 
arts,  ont  non-seulement  été  réimprimées  plu- 
sieurs fois  séparément,  mais  elles  ont  encore 
été  recueillies  dans  la  Feuille  du  Cultivateur , 
in-4°. , et  dans  le  Journal  d’agriculture,  rédigé 
par  liorelly  , in-8».  (*).  ( H .) 


C H A PITRE  IX. 

(5o)  Voici  quelques  observations  relatives  à 
’ la  première  partie  de  ce  chapitre , c’est-à-dire 
à la  culture  du  melon  dans  les  pays  chauds. 

Un  mètre  et  demi  et  plus  (quatre  àcinq  pieds) 
de  distance  entre  chaque  plante  , n’est  pas  né- 
cessaire ; un  peu  moins  d’un  mètre  ( deux  pieds 
et  demi  ) suffit  ; mais  au  lieu  de  cultiver  d’autres 
légumes  dans  les  intervalles  , il  vaut  mieux  n’y 
rien  mettre,  et  laisser  tout  le  terrein  aux  melons. 

que  les  Journaux  cités , dans  la  librairie  de  Madame 
Huzard. 


Il  paroit  exagéré  de  semer  vingt  - cinq  à 
trente  grains  dans  chaque  fossette , si  on  n’a 
pas  lieu  de  craindre  tous  les  accidens  possibles  ; 
mais  cela  est  peu  important  en  comparaison  de 
ce  qu’on  trouve  deux  lignes  plus  bas , qu’il  faut 
arracher  tous  les  jeltons  qui  en  proviennent,  à 
l’exception  de  trois  ou  quatre  des  plus  vigou- 
reux. Pour  avoir  des  plantes  vraiment  vigou- 
reuses , et  par  conséquent  de  beaux  et  bon» 
fruits,  il  est  indispensable  de  ne  laisser  qu’un 
seul  pied  par  fosse. 

Toutes  les  recettes  pour  aromatiser  la  graine 
de  melon , peuvent  être  regardées  (et  elles  le 
sont  à-peu-près  de  tout  le  munde)  comme  équi- 
valentes à zéro.  Mais  de  l’iufusiou  il  résulte  cet 
effet , comme  le  remarque  Olivier  de  Serres, 
que  la  graine  lève  un  peu  plutôt,  ce  qui  est  utile 

Ou  observera  que  la  recommandation  de  ne 
pas  arroser  les  feuilles  , qui  convient  peut-être 
là  où  ou  arrosera  par  irrigation , n’est  pas  appli- 
cable aux  mouillures  qui  se  donnent  avec  l’ar- 
rosoir. Beaucoup  de  jardiniers  tiennent  à cette 
idée;  mais  il  est  bien  reconnu  qu’il  n'y  a aucun 
inconvénient  à arroser  les  feuilles  quand  la 
plante  est  vigoureuse  et  bien  portante,  et  que 
la  saison  réclame  une  mouillure.  Il  y a plus , 
c’est  que,  quelquefois,  un  pied  de  melon  ne 
voudra  pas  une  goutte  d’eau  à ses  racines  , qui 
se  trouvera  parfaitement  bien  d’une  bassinure 
sur  ses  feuilles  ; cas  auquel  la  pratique  est  d’ac- 
cord avec  la  théorie. 

La  méthode  de  retrancher , à l’approche  de 
la  maturité  du  fruit,  une  partie  du  ramage,  et 
la  plupart  des  feuilles , pourra  bien  hâter  un 
peu  lu  muturité  ; mais , à coup  sûr , ce  sera  au 
grand  détriment  de  la  qualité , car  cette  opéra- 
tion , et  sur-tout  l’effeuillcment , ne  peut  ave 
un  autre  effet  que  d’arrêter  la  végétation  ; et  di 
lors  c’est-à-peu  près  comme  si  on  avoit  coupé  jl 
fruit  avant  sa  maturité,  ce  qui  n’est  pas  le  moyen”’ 
de  le  faire  achever  en  perfection.  Un  peut  voir  1 
tous  les  jours  qu’il  n’y  a pas  de  meilleurs  me-  ’ 
Ions  que  ceux  qui  ont  complètement  mûri  sur 
un  pied  encore  bien  en  sève  , et  qui , par  consé- 
quent, ont  reçu , jusqu'au  dernier  moment , les 

Plusieurs  de  ces  observations  sont  également 
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applicables  aux  deux  méthodes  de  culture  , en 
pleine  terre  et  sur  couche  ; en  voici  quelques 
autres  qui  sont  particulières  à cette  dernière  : 

Il  est  inutile  d’élever  jusqu’à  un  mètre  ( trois 
pieds)  los  couches  destinées  à faire  naître  la 
graine , non  plus  que  colles  sur  lesquelles  on 
transplante  : il  suffit  de  leur  donner  quarante 
à cinquante-cinq  centimètres  ( quinze  à vingt 
pouces)  ; m>is  l'épaisseur  de  terreau  répandu 
sur  la  couche  doit  être  de  quinze  à dix-huit 
centimètres  (cinq  à six  pouces),  au  lieu  de  deux 
ou  trois  doigts  qui  sont  indiqués.  Il  convient 
d’éloigner  la  couche  d’environ  un  mètre  (trois 
pieds)  du  mur,  pour  qu’elle  oit  tout  l'accès  pos- 
sible à l’air  et  à la  lumière.  La  même  raison 
doit  faire  rejeter  l’emploi  des  abris  eu  planches 
ou  en  paillassons  ; sur  une  couche  ainsi  enca- 
drée de  tous  les  côtés  , quoiqu’on  donne  de 
l’air  autant  que  possible , on  ne  peut  guères 
avoir  que  des  plants  veules  et  étiolés.  Les  cloches 
dont  on  se  sert  presque  partout  aujourd’hui  , 
remplissent  le  même  objet  avec  moins  d’incon- 
véniens. 

Il  vaut  mieux  mettre  les  melons  en  place  à 
leur  seconde  feuille  , que  d’attendre  qu’ils  en 
ayent  cinq  ou  six , sur-tout  si  le  plant  n’a  pas 
été  élevé  en  pots.  Comme  on  ne  devra  pas  les 
replanter  par  assemblage  de  trois  ou  quatre , 
mais  isolément , il  sera  bon  de  faire  son  semis 
en  conséquence,  et  de  manière  à pouvoir  enlever 
chaque  pied  séparément  avec  sa  petite  motte. 
La  couche  sur  laquelle  on  met  en  plaie  doit 
être,  aussi  bien  que  les  autres,  recouverte  de 
plusieurs  centimètres  ( quelques  pouces  ) de 
terreau , ou  mieux  de  terre , destiné  à recevoir 
le  plant  de  melon  ; il  ne  conviendrait  pas  de 
planter  dans  un  trou  pratiqué  à même  le  fu- 
mier, ainsi  que  le  conseille  l’auteur. 

De  tous  les  moyens  imaginés  pour  faire  réus- 
sir les  melons  dans  les  pays  froids,  le  plus  com- 
mode et  le  plus  usité , est  celui  des  châssis,  à 
l’aide  desquels  on  obtient  ce  fruit  de  très-bonne 
qualité  dans  le  nord  de  la  France , en  Hol- 
lande , en  Angleterre , etc.  ; on  les  employé 
aussi  dans  des  pays  moins  septentrionaux  , 
pour  se  procurer  des  melons  avant  la  saison 

La  taille  du  melon  ne  peut  être  bien  apprise 


que  par  la  pratique  ; les  livres  n’en  donnent 
qu’une  idée  plus  ou  moins  imparfaite , qui  a 
toujours  besoin  d’être  éclairée  et  rectifiée  par 
l’expérience.  Ce  qu’en  dit  Olivier  de  Serres,  est 
conforme  à ce  que  pratiquent  encore  le  grand 
nombre  des  jardiniers  , qui  taillent  et  retaillent 
sans  cesse  à deux  yeux  , à mesure  que  la  plante 
se  ramifie.  Cette  méthode  devrait  être  aban- 
donnée , puisqu’il  est  prouvé  que  par  une  taille 
beaucoup  plus  simple , et  en  abandonnant  da- 
vantage la  plnnte  à elle-même , on  obtient  un 
résultat  au  moins  aussi  avantageux.  Après  avoir 
étêté  au-dessus  de  la  seconde  feuille  , quand  la 
reprise  est  assurée  ( opération  toujours  néces- 
saire ) , on  laisse  allonger  les  deux  bras  ou  bran- 
ches principales  qui  en  proviennent,  jusqu'à  la 
longueur  de  cinq  , six  ou  sept  yeux  , et  à cette 
longueur  on  taille  une  seule  fois  pour  toutes , 
laissant  prendre  fruit  aux  rameaux  qui  résultent 
de  ces  cinq  , six  ou  sept  yeux  conservés.  Lors 
de  la  floraison , on  doit,  comme  dons  l’autre  mé- 
thode, pincer  la  branche  ou  les  branches  sur  les- 
quelles on  conserve  un  fruit,  un  œil  au-dessus 
de  ce  fruit,  et  retrancher  , s’il  est  nécessaire, 
quelques-unes  des  branches  les  plus  emportées , 
tontes  les  fleurs  femelles , et  une  partie  des 
mâles , si  elles  sont  eu  très-grand  nombre. 

Les  cantaloups,  et  sur-tout  les  plus  grosses 
variétés , s'accommodent  beaucoup  mieux  d’être 
traités  ainsi , que  d’être  souvent  rognés  ; mais 
il  est  nécessaire  aussi  de  leur  donner  une  nour- 
riture plus  substantielle  qu’on  n’a  coutume  de 
le  faire  ; c’est  pourquoi , au  lieu  de  les  planter 
dans  le  terreau  , on  recouvrira  la  couche  de  la 
meilleure  terre  végétale  que  l'on  pourra  avoir. 

On  sait  à quel  point  infini  les  variétés  de 
melon  sont  multipliées  , et  combien  facilement 
cette  plante  joue  et  dégénère.  Les  différentes 
sortes  qui  tiennent  à la  race  des  cantaloups  , 
sont  généralement  les  plus  estimées  , et  c’est  à 
juste  titre. 

Le  melon  d’eau  ou  pastèque  ( cucurbita  ci- 
tru/lus),  fruit  précieux  pour  les  pays  chauds , est 
do  peu  de  ressource  en  France  ; dans  les  dépar- 
temens  méridionaux  il  n’est  que  médiocre , et 
dans  ceux  du  centre  et  du  nord , où  il  ne  mûrit 
pas,  il  est  tout  au  plus  propre  à être  confit. 

iV) 
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pJf,  oC,  (5i)  Il  n’est  besoin  de  rien  dire  sur  la  recette 
'•  donnée  par  Columclle  pour  avoir  des  concombres 
KpummUfi,  |‘,1111I1ée  , en  en  semant  dans  la  moelle  des 
orties.  L’outre  fait  rapporté  par  Olivier  de 
Serres  , de  l’antipalllie  de  celte  plante  pour 
l’huile , n’exige  pas  davantage  de  réfutation. 

Outre  les  concombres  , blanc  , jaune  et  vert, 
longs , on  eu  distingue  une  variété  petite  et  hâ- 
tive pour  les  châssis  , et  une  autre  spécialement 
cultivée  pour  fournir  des  cornichons ; ses  fruits  , 
pris  jeunes , étant  plus  fermes , plus  pleins  et 
plus  verts  <|ue  ceux  d’aucune  autre  sorte  , bien 
que  cueillis  au  même  point. 

C’est  un  peu  l’amour  du  merveilleux  qui  aura 
fait  donner  au  concombre  serpent,  une  tête,  des 
yeux  et  une  bouche  senfblables  à ceux  des  sér- 
iions 5 la  ressemblance  ne  va  pas  jusques-lâ , 
mais  il  11'ep  est  pas  moins  vrai  que  ce  fruit  pré- 
sente un  des  jeux  de  la  Nature  les  plus  singu- 
liers. (y.) 

°6|,  (5a)  Entre  les  nombreuses  espèces  et  variétés 

/fc™”  1‘  de  plantes  de  cette  famille,  cultivées  pour  leur 
utilité  , on  doit  distinguer  : le  gros  potiron 
jaune  et  le  vert;  la  citrouille  de  la  Touraine  et 
de  l’Anjou , employée  pour  la  nourriture  (Jes 
hommes  et  des  bestiaux  ; le  giraumon  turban  ou 
couronné,  plu*  délicat  que  les  précédeus;  la 
courge  à la  violette,  qui  a un  goût  de  violette 
tris-prononcé,  sur-tout  dans  les  payschnuds; 
le  pâtisson  , ou  bonnet  d’électeur.  Beaucoup 
d’autres  de  cos  fruits  sont  bons  â manger,  et 
parmi  ceux-ci,  il  s’en  trouve  qui , dans  certains 
cantons  , sont  préférés  à tous  les  autres. 

Ce  sont  les  citrouilles  deTouraine  qui  fournis- 
sent presque  toutes  les  grosses  semences  froides 
du  commerce.  Les  semences  des  autres  espèces 
‘ seraient  également  propres  â cet  usage.  (.V.) 

11  y aurait  bien  d’autres  choses  à observer  sur 
lu  famille  des  plantes  cucurbitacées  ; mais  ce 
qu'on  peut  en  dire  excéderait  ici  les  bornes 
d’une  note  : on  se  propose  d’en  former  un  petit 
traité  spécial.  Ce  n'est  pas  seulement  pour  leur 
pulpe , ou  pour  leurs  semences,  que  ces  plantes 
volumineuse*  intéressent  l’agriculteur  ; le*  ci- 
trouilles lui  offrent  une  ressource  précieuse , 
par  l’augmentation  d’engrais  qui  résulte  dé  leur 
feuillage.  Il  n’est  pas  inutile  de  rappeler  ici  ce 


fait  qu’on  se  propose  de  développer  davantage 
dans  le  recueil  que  l’on  annonce. 

Le  fait  est  déjà  ancien.  En  1766,  M.  Parant 
de  M art  igné  , trésorier  de  France  , présenta  au 
Bureau  d’agriculture  d’Alençon  , de*  principes 
d’agriculture  , où  l’on  trouve  , parmi  beaucoup 
de  choses  singulières , un  moyen  de  fumer  les 
terres  avec  des  feuilles  de  citrouilles. 

a On  a trouvé,  dit-il,  que  les  feuilles  de 
» citrouilles  avoient  la  qualité  de  l’herbe  de  lu 
» mer , qu'on  nomme  goémon  ou  varec.  On 
» prend  ces  feuilles,  on  les  met  sur  le  fumier  , 
n comme  on  fait  de  l’herbe  de  la  mer , et  on  lus 
n couvre  d’une  couche  de  fumier.  En  quinze 
n jours  ces  feuilles  sont  pourries.  Pour  en  avoir 
n une  plus  grande  quantité , on  coupe  le  fruit  à 
» mesure  qu’il  pousse. 

»Un  arpent  (demi-hectare)  de  terre  ense- 
» mencé  en  citrouilles , peut  fertiliser  six  arpens 
a (trois  hectares)de  terre,  et  le  froment  viendra 
n bien  où  l’on  aura  semé  les  citrouilles.  Il  ne 
» faut  que  du  fumier  de  cochon  pour  les  faire 
» venir».  (G azetted' agriculture,  année  1766  , 
no.  33.) 

Massac  a cité  ce  fait  dans  son  Traité  des 
Engrais,  et  depuis  on  a su  que  les  hnbitans  du 
département  du  Morbihan  (Basse-Bretagne), 
cultivent  en  grandies  citrouilles  , pour  se  servir 
de  leurs  feuilles  au  même  usage.  ( F . D.  N.) 

(53)  Les  pois  les  meilleurs  pour  être  semés  p*p »»|, 
au  printemps  et  en  été,  sont:  celui  de  Clamart,  "• 

le  carré,  celui  de  Marly ; le  sans-pareil,  le  gros- 
vert,  pour  purée  ; les  sans-parchemin  ou  mange- 
tout, le  nain.  On  reprend  , pour  la  dernière  sai- 
son , le  michaucc , ou  petit  pois  hâtif,  qui  a été 
le  premier  semé. 

Olivier  de  Serres  nomme  ici , pour  la  pre- 
mière fois,  les  haricots,  sous  le  nom  Ae  fa- 
zict/s  , mais  sans  en  rien  dire  de  plus.  11  faut 
croire  que  la  culture  de  ce  légume,  devenue  au- 
jourd’hui ti  générale  et  si  importante , éloit  peu 
considérée  de  son  temps , puisqu’il  en  fait  une  si 
légère  mention.  Cette  culture  est  trop  connue 
pour  qu’il  soit  besoin  de  l’indiquer  ; je  me 
contenterai  de  nommer  les  meilleures  variétés  , 
parce  que  quelques-unes  sont  peut-être  moins 
connues  qu’elles  ne  devraient  l’être.  Ce  sont  : 
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j®.  pour  manger  plus  particulièrement  en  vert, 
le  nain  blanc  hâtif  ou  de  Laon  , vulgairement 
dit  flageolet  ; les  suisses , blanc  , rouge  , ventre 
de  biche,  et  sur-tout  le  noir  marbré,  appelé 
suisse  gris  } ce  dernier  est  le  plus  estimé  pour 
confire  et  faire  sécher;  il  a une  excellente  va- 
riété , connue  sous  les  noms  de  suisse  gris  à 
touffe,  et  haricot  de  Bagno/et , plus  hâtive,  plus 
productive,  moins  sujète  à filer;  le  schwert , ou 
haricot-sabre  , dont  les  cosses,  très -longues  et 

confire , et  ainsi  préparées  , deviennent  un  objet 
de  grande  consommation  dans  le  nord  ; 2°.  pour 
manger  écossés  tendres , mais  sur-tout  en  sec  , 
tous  les  gros  haricots  blancs  â rame,  et  particu- 
lièrement le  Soissons,  le  nain  blanc  hâtif  a grain 
plat,  appelé  Soissons  nain  ; le  flageolet , dont 
j’ai  déjà  parlé;  le  rouge  de  Chartres  ou  d’Or- 
léans; .3°.  pour  manger  tout  formés  avec  la 
cosse  ( c'est  ce  qu’on  appelle  haricots  sans  par- 
chemin ou  mange-tout)  , le  prédomine , le  hari- 
cot pois-rouge , dit  de  Prague,  qui  donne  jus- 
qu’aux gelées  ; le  haricot  riz.  Il  est  inutile  de 
dire  que  j’ai  omis  une  infinité  de  variétés;  le 
nombre  de  celles  cultivées  en  France , s'élève  , 
à coup  sûr,  à plus  de  cent,  et  je  n’ai  prétendu 
indiquer  que  celles  que  je  comtois  comme  très- 
bonnes. 

Le  chapitre  des  légumes  doit  dire  un  mot  de 
la  lentille  (ervum  lens ),  quoique  cette  plante 
soit  plus  cultivée  dans  les  champs  que  dans  les 
jardins.  On  la  sème  clair,  en  rayons  , dans  une 
terre  sèche  et  de  médiocre  qualité  , en  Ventôse 
et  Germinal  (Mars  et  Avril)  ; elle  ne  demanda 
d’autre  culture  que  d'étre  sarclée.  Les  lentilles 
les  plus  belles  et  les  meilleures  viennent  de 
Gallardon  , petite  ville  du  département  d’Eure 
et  Loir  (ci-devantBeauce).  Dans  quelques  pays 
on  ne  cultive  que  la  petite  lentille  rougeâtre  , 
dite  lentille  d la  reine. 

On  trouve  encore  dans  quelques  potagers  , 
mais  très-rarement , et  seulement  dans  le  midi 
de  lu  France,  la  gesse  cultivée  ( lathyrus  sa - 
tivus)  , vulgairement  lentille  d’Espagne  ; dont 
les  semences  asses  grandes , applatics , et  à-peu- 
près  carrées  , se  mangent  vertes  comine  les  pe- 
tits pois  : elle  se  cultive  de  même  que  ceux-ci. 

La  vesce  blanche  ( vicia  saliva  alla),  que 


quelques-uns  ont  vanté  sous  le  nom  de  lentille 
de  Canada , ne  vaut  pas  la  peine  qu’on  en  parle 
comme  légume.  (V) 


(54)  Il  reste  , pour  compléter  le  chapitre  du 
jardin  potager , à parler  de  quelques  plantes  “ 
omises  par  Olivier  de  Serres.  Le  nombre  en 
sera  très-peu  considérable  ; nous  avons  déjà  fait 
mention  de  quelques-unes  dans  les  notes  précé- 
dentes , quand  l’occasion  s’en  est  présenté  , et 
il  reste  peu  de  choses  à dire  pour  épuiser  cette 


L’arroche  ou  belle-dame  (.a triplex  hortensis ); 
la  capucine  grande  et  petite  ( tropaolum  ma  jus 
et  minus)  ; la  roquette  ( bmssica  eruca)  ; la  sa- 
riette  ( sàturcia  hortensis)  ; la  moutarde  noire  et 
blanche  ( sinapis  nigra  et  alba  ) ; la  nigello 
aromatique  ou  toute  - épices  ( nigella  saliva  ) ; 
le  cran  ou  raifort  sauvage  ( cochlearia  armo- 
riaca ) ; le  thym  ( thymus  vulgaris ) ; la  sauge 
( salvia  officinales) , et  quelques  autres  plantes 
aromatiques  servant  de  fournitures  ou  d’assai- 
sonucraens , n'exigent  que  la  mention  : leur 
culture  ne  consiste  en  autre  chose  qu’à  en  se- 
mer des  graines  au  printemps  , ou  , pour  les 
trois  dernières  espèces,  à en  planter  quelques 
pieds.  La  mâche  ou  doucette  ( valeriana  lo- 
custe),  salade  d’hiver,  se  sème  du  commence- 
ment de  Fructidor  (fin  d’AoiU)  à la  fin  de 
Vendémaire  ( mi  - Octobre  ) , dans  une  terre 
meuble  et  bien  préparée.  Le  piment  ou  poivre- 
long,  des  différentes  variétés  ( capsicum  an- 
nuum)  ; l’aubergine  ou  melongène  ( so/anum 
melon gêna)  ; la  tomate  ou  pomme  d'amour 
( solanum  tycopersicum)  , se  sèment  au  prin- 
temps , en  pleine  terre , dans  le  midi  de  la 
France:  dans  le  nord,  sur  couche,  pour  être 
replantés  en  bonne  exposition. 

11  a été  question  (chapitre  VIII)  du  petit 
céleri  , comme  fourniture  de  salade  ; il  reste  à 
parler  du  grand  céleri  d côte  pleine , et  du 
céleri  rave  : le  premier  a deux  variétés  princi- 
pales , le  blanc  et  le  rose  , qui  ont  elles-mêmes 
quelques  sous-variétés.  Ces  divers  céleris  se 
sèment  de  Ventôse  en  Floréal  (de  Mars  en  Mai), 
dans  une  terre  douce  et  bien  meuble  , à une  ex- 
position ombragée  ( soin  essentiel,  sur-tout  pour 
les  derniers  semi$);onrecouvretrès-peu  la  graine, 
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et  on  mouille  assiduement  jusqu'à  la  levée.  Du 
milieu  de  Floréal  ( commencement  de  Mai  ) à la 
fin  de  Prairial  ( mi-juin)  , on  replante  en  bonne 
terre,  et  à trente-trois  centimètres  (un  pied) 
environ  de  distance  ; on  sarcle  , on  bine  , et  on 
arrose  au  besoin  ; Â l’automne,  on  lie  sur  place  , 
et  on  butte  les  pieds  de  céleri  pour  les  faire 
blanchir.  A l'approche  des  fortes  gelées , on 
arrache  ce  qui  en  reste,  on  l’enterre  profomlé- 

preud  à mesure  du  besoin  , et  que  l’on  couvre 
de  paille  ou  de  grande  litière  dans  les  froids  ri- 
goureux. Le  céleri  rave , dont  tout  le  produit 
consiste  dans  sa  racine , ne  doit  pas  être  lié  ni 
butté.  On  conserve  ses  racines  l’hiver,  dans  une 
serre  on  cave  , enterrées  à la  manière  des  ca- 
rottes et  des  autres  racines  potagères. 

L’arachyde  ( arachys  hypogœa ) , et  le  souchet 
comestible  ( cyperus esculentus ),  plantes  écono- 
miques nouvellement  introduites  en  France  , 
appartiennent  plutét  à la  grande  culture  qu’à 
celle  des  potagers  , et  ne  seront  pas  placées  ici. 

C’est  dans  un  des  chapitres  subséquens  , 
qu’  Olivier  de  Serres  parle  du  topinambour , du 
champignon  , et  des  fraisiers.  (V.) 

CHAPITRE  X. 

Fagt  »68 , (55)  Il  seroit  difficile  de  déterminer  bien 

îgnî“x>,1‘  Pos>,‘vement  quelles  espèces  de  roses  Olivier 
de  Serres  a voulu  désigner  sous  les  noms  d’in- 
carnates , blanches , rouges  , etc.  Cette  re- 
cherche d’ailleurs  seroit  plus  curieuse  qu’utile; 
car  le  nombre  des  espèces  et  variétés  cultivées 
pour  l’ornement  des  jardins , s’est  tellement 
accru  depuis  son  temps  , que  ce  qu’il  a dit  sur 
cette  matière  est  aujourd’hui  tout-à-fait  insuf- 
fisant , et  oblige  nécessairement  à avoir  recours 
à quelqu’ouvrage  plus  moderne.  Parmi  ceux-ci 
nous  citerons  le  Botaniste  Cultivateur,  par 
Al.  Dumont-Courset.  Paris, an  /XT-1801 , 4 vol. 
in-8“. , avec  ligures;  comme  présentant  un  tra- 
vail méthodique  sur  la  nomenclature  des  diffé- 
rentes espèces  de  rosiers,  et  de  bonnes  indications 
sur  leur  culture. 

Outre  les  boutures  et  les  drageons  enracinés , 
on  emploie  encore  pour  la  multiplication  des 
rosiers  la  voie  du  couchage  ou  marcottage,  La 


greffe  sur  les  espèces  sauvages  est  encore  une  res- 
source pour  la  prompte  multiplication  d’espèces 
délicates , ou  que  l’on  craindrait  de  perdre. 

L’espèce  employée  de  préférence  pour  forcer, 
c'est-à-dire  pour  se  procurer  des  fleurs  en  hiver , 
est  la  quatre-saisons.  Les  jardiniers  de  Paris  , 
qui  en  cultivent  beaucoup  dans  cette  vue  , s’y 
prennent  ainsi  : Ils  ont  dés  pieds  repris  en  pots, 
du  printemps  ou  de  l’automne  précédent  ; de 
Vendémiaire  (Septembre)  en  Pluviôse  (fin  de 
Janvier  ) , suivant  l’époque  & laquelle  ils  veulent 
avoir  des  ileurs , ils  les  taillent  ; ensuite  ils 
enterrent  les  pots  sous  un  châssis  exposé  au 
midi  , sons  autre  chaleur  artificielle  , mais  se 
contentant  d’empêcher  la  gelée  d’y  pénétrer, 
au  moyen  de  réchauds  de  fumier , placés  quand 
le  froid  l’exige;  ils  ont  ainsi  des  roses  pen- 
dant tout  l’hiver.  Si  on  voulait  soumettre  au 
même  traitement  la  rose  à cent  feuilles  , il  fau- 
drait ne  la  tailler  qu’en  Pluviôse  (Février).  On 
peut  aussi  forcer  lia  rosiers  dans  des  b&ches  et 

La  greffe  du  rosier  sur  le  laurier  et  le  houx  , 
pour  se  procurer  des  roses  extraordinaires , et 
toutes  celles  du  même  genre  que  l’on  trouve  in- 
diquées dans  les  anciens  auteurs , ont  été  de 
tout  temps  condamnées  par  la  raison  et  l’expé- 
rience. Celle-ci  a prouvé  que  ces  unions  bi- 
zarres , loin  de  produire  les  effets  annoncés  , 

subsister  un  certain  temps , faute  d’analogie  . 
entre  les  sèves  ; les  épreuves  faites  et  rapportées 
pur  Duhamel , ne  laissent  aucun  doute  à cet 
égard.  Aujourd’hui  ou  greffe  beaucoup  de  ro- 
siers en  boule  sur  des  scions  droits  et  vigou- 
reux de  rosiers  sauvages  arrachés  dans  les  bois 
et  transplantés  dans  les  jardins.  Cette  forme 
n’est  pas  sans  agrément  ; au  moins  est-elle  fort 
i la  mode  à Paris,  depuis  quelques  années.  (V •) 

(56)  Ce  que  l’auteur  nomme  jasmins  rouge  r°r  .<»i , 
et  bleu,  sont  des  plantes  étrangères  au  genre  1 ‘ 

jasmin.  Il  se  pourrait  que, sous  le  premier  nom  , 
il  eût  entendu  le  bignonia  radicans  , vulgaire- 
ment appelé  jasmin  de  Virginie , ou  Y ipomea 
coccinea,  fort  jolie  plante  grimpante  annuelle  , 
cultivée  encore  aujourd'hui  sous  le  nom  de 
jasmin  rouge  de  l’ Inde.  Quuntau  jasmin  bleu, 
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tou9  les  lieux  où  on  ne  peut  le  cultiver  que 
comme  arbrisseau  d’orangerie. 

Outre  les  moyens  de  multiplication  indiqués 
par  l’auteur , on  emploie  avec  succès  celui  des 
marcottes,  sur-tout  pour  le  myrte  à fleur  dou- 
ble , qui  réussit  moins  bien  de  bouture  que  les 
autres.  Si  on  emploie  la  semence  (pour  les 
myrtes  à fleur  simple  ) , il  faut  la  recouvrir 
très-peu  ; on  risqueroit  qu’elle  ne  levât  pas  en 
l’enterrant  à deux  doigts  de  profondeur. 

Indépendamment  des  différentes  variétés  du 
myrte  commun  , cultivées  dans  toute  la  France , 
on  a dans  les  serres  plusieurs  espèces  du  même 
genre,  toutes  intéressantes,  mais  dont  ce  n’est 
pas  ici  le  lieu  de  parler.  (F.) 


il  me  paraît  plus  difficile  de  former  une  conjec- 
ture. Seroit-ce  la  pervenche  des  bois  ( vinca 
major  et  vinca  minor)  , ou  le  grand  liseron  des 
Indes  à fleur  bleue  (convolvulus  purpureus ) , 
ou  enfin  toute  autre  chose?  Je  ne  crois  pas  indis- 
pensable de  déterminer  cela  , et  peut-être  fau- 
drait-il de  très -longues  recherches  pour  y par- 

Outre  les  jasmins  blanc  et  jaune  communs 
( jasminum  officinale  et  jasminum  fruticans  ) 
qui  ornent  les  bosquets , les  murs  et  les  ton- 
nelles , on  cultive  en  orangerie  et  tout  le  monde 
connoit  les  jasmins  d’ Espagne  (jasminum  gran- 
difiorum  ) , jonquille  ( odoratissimum  ) et  des 
Ai  ores  (Azoricum)  , arbrisseaux  aussi  agréa- 
bles par  la  beauté  de  leurs  fleurs  que  par  leur 
odeur.  Je  renverrai  , pour  leur  culture , au 
Botaniste  Cultivateur , que  j'ai  cité  dans  la 
note  précédente.  (V.) 

j'affftg,  (5y)  Dans  le  nord  de  la  France  , le  romarin 

Ig*."!/.  ’ ( rosmarinus  officinal is  ) n’est  pas  tout-à-fait  de 
pleine  terre  ; il  périt  dans  les  très-fortes  gelées  ; 
c’est  pourquoi  on  doit  le  planter  à l’exposition 
du  midi,  et  même  le  couvrir  dans  les  grands 
froids.  On  peut  aussi  le  cultiver  en  pot,  comme 
arbrisseau  d’orangerie;  il  prend  toutes  les  firmes 
que  l’on  veut  lui  donner , et  fait  de  très-jolies 
boules.  Ajoute*  à ces  différences  dans  le  traite- 
ment , celle  de  la  saison  des  boutures  qui , dans 
le  nord  , doivent  être  faites  au  printemps 
Il  y a une  variété  & feuilles  panachées  , assez 
délicate  et  peu  constante.  ( V-  ) 

ragg  *70.  (58)  Le  myrte  commun  ( myrtus  communia  ) 

‘ a de  nombreuses  variétés.  Il  est  probable  que 
celle  désignée  par  Olivier  de  Serres,  sous  le  nom 
de  myrte  noir , est  la  variété  à petites  feuilles 
courtes  , nombreuses  et  très-rapprochées  , qui 
est  en  effet  d’un  vert  plus  foncé  que  les  autres. 
On  peut  remorqueraussi  quelque  différence  dans 
la  nuance  des  fleurs , qui  sont  d'un  blanc  plus 
ou  moins  net , mais  je  ne  sache  pas  qu’elle  varie 

*u  cuVu  r*"6  1 

terre  au-delà  du  quarante-septième  degré  de 
latitude  , si  ce  n’est  dans  le  voisinage  de  la  mer 
où  on  le  cultive  ainsi , environ  deux  degrés  plus 
au  nord.  Il  n’en  est  pas  moins  recherché  dans 


(5q)  Le  caroubier  (ceratonia  siliqua  ) nesup-  P‘R’  *7». 
porte  pas  l'air  froid  ; dans  le  nord  de  la  France  , " ’ 

il  ne  peutétre  cultivé  qu’en  orangerie  ; et  comme 
il  n’y  acquiert  qu'une  hauteur  médiocre  (*)  , et 
n’y  porte  ni  fleurs  ni  fruits  , il  y présente  peu 
d’intérêt. 

Les  fruits  du  caroubier  sont  extrêmement 
sucrés,  et  leur  pulpe  fort  nourrissante.  Dans  plu- 
sieurs pays  méridionaux  , et  sur-tout  dans  le 
royaume  de  Valence , une  partie  des  habitons 
en  nourrissent  eux  et  leurs  chevaux.  On  retire 
de  ces  fruits  un  sirop  abondant,  que  l’on  n’a  pu , 
jusqu’à  présent,  parvenir  à cristalliser  : enfin 
M.  Proust , professeur  de  chimie  à Madrid  , 
dans  des  expériences  récentes  , en  a extrait  de 
l’eau-de-vie  , dans  la  proportion  de  près  d’un 
quart.  ( Bulletin  de  la  Société  d’encoura- 
gement pour  l’Industrie  nationale , Nivôse 
an  XIII).  (V.) 

(60)  Il  est  plus  avantageux  de  multiplier  la  r"t‘  "t5* 
Sabine  (juniperus  sabina)  de  marcottes  que  de  afin. 3.  ' 

boutures  , parce  qu’on  a plus  promptement  des 
pieds  forts.  Elle  peut  aussi  venir  de  semence , 
mais  cette  voie  est  longue.  Outre  les  deux  va- 
riétés à feuille  de  cyprès  et  à feuille  de  tamarin , 
il  y en  a une  panachée,  qui  est  plus  délicate.  (V.) 


t*)  On  en  voit  cependant  un  dans  la  belle  collection 
de  M.  Cris , a Mont-Rouge , qui  a plus  de  trois  mètres 

d’aussi  forts  dons  les  orangeries , ou  au  moins  leur  faut- 
il  bien  des  années. 


r 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèqi 


464 


SIXIESME  LIEU 


ragt  >74  , (61)  Je  dois  foire  mention  de  quelques  Lilas 

uu,l'es  que  le  commun  , qui  sont  cultivés  et  mé- 
ritent de  l'être.  Ce  sont:  la  variété  à Heur  blanche 
du  commun  ; le  lilas  de  Perse,  violet , blanc  , 
et  à feuille  découpée;  le  lilas  Varia  , qui  lient 
son  nom  de  M.  Varin,  directeur  du  Jardin  bo- 
tanique de  Rouen  , qui  l’a  , dit-on  , obtenu  des 
semences  du  lilas  de  Perse  à feuille  découpée. 
Cette  variété  , qui  tient  le  milieu  entre  le  lilas 
commun  et  celui  de  Perse  , est  remarquable  par 
la  beauté , l’élégance  , et  la  couleur  de  ses  co- 
rymbes  très-nombreux. 

Toutes  ces  espèces  et  variétés  se  multiplient, 
ainsi  que  le  commun  , par  leurs  drageons  enra- 
cinés , ou  par  les  marcottes.  On  peut  les  greffer 
sur  le  troëne  pour  en  faire  des  boules.  ( V .) 
lim , (6a)  Le  seringa  ( philadclphus ) se  multiplie 

Kg*'  3®.  auts;  par  les  drageons  enracinés  , quo  ses  pieds 
produisent  en  grand  nombre. 

Le  seringa  inodore  (philadelphus  inodorus) 
commence  à se  répandre  dans  les  jardins;  ses 
ileurs  deux  ou  trois  fois  plus  grandes  que  celles 
du  commun,  et  d’un  très-beau  blanc  mat,  doi- 
vent le  faire  rechercher;  il  est  d’ailleurs  très- 
rustique  , et  d’une  multiplication  facile.  ( V 0 

PuS.,:t,  (63)  Dans  un  climat  plus  froid  que  celui  où 
1 • écrivoit  notre  auteur  , on  doit  différer  de  semer 
8 la  graine  de  cyprès  ( ciiprcssus  sempenirens ) 

jusqu’en  Germinal  (Avril).  Ce  semis  peut  se 

terrines , on  rentrera  celles-ci  l’hiver  suivant 
dans  l’orangerie  ; si  c’est  en  pleine  terre,  on 
couvrira  légèrement  le  jeune  plant  avec  de  la 
litière  ou  des  feuilles  sèches  , pour  l'abriter  des 
gelées.  Ou  peut  replanter , dès  le  printemps  sui- 
vant, ou  attendre  à la  fin  de  la  seconde  année  ; 
mais  on  ne  doit  pas  passer  ce  terme,  parce  que 
la  reprise  deviendroit  douteuse  , et  que  , d’ail- 
leurs , les  jeunes  arbres , devenus  trop  forts  pour 
le  peu  d’espace  qu’ils  auroieut , se  nuiraient  les 
uns  aux  autres.  La  saison  de  cette  transplanta- 
tion, ainsi  que  celle  de  tous  les  arbres  résineux, 
est  le  mois  de  Ventôse  et  de  Germinal  (Mars 
et  Avril).  Elle  aura  lieu  en  pots  ou  en  pleine 
terre  , suivant  que  l’on  jugera  nécessaire  ou 
inutile  d’abriter  encore  les  cyprès  pendant  quel- 
ques années. 


La  dénomination  de  mêle  et  femelle  donnée 
aux  deux  variétés  pyramidale  et  horisontale  du 
cyprès,  est  impropre;  cetarbre  étant  monoïque , 
chaque  individu , soit  de  l’une  , soit  de  l’autre 
variété  , porte  des  ileurs  mâles  et  des  ileurs  fe- 
melles , et  par  conséquent  produit  des  semences. 
On  ne  peut  s’étonner  que  dans  un  temps  où  la 
botanique  étoit  encore  dans  le  chaos , des  erreurs 
de  ce  genre  eussent  lieu  ; mais  aujourd'hui  que 
les  sexes  sont  aussi  évidemment  reconnus  dans 
les  végétaux  qu’ils  le  sout  dans  les  animaux,  on 
regrette  d'entendre  dire  encore  tous  les  jours, 
cyprès  mile  et  cyprès  femelle. 

Le  genre  cyprès  renferme  plusieurs  autres 
espèces,  dont  une  sur-tout,  le  cyprès  à feuille 
d'acacia  ( cupressus  dislica ),  mérite  notre  at- 
tention. Cet  arbre , d’un  beau  port , d’un  feuil- 
lage léger  et  charmaut , couvre  , en  Amérique  , 
d’immenses  étendues  de  terrains  marécageux. 
Son  tronc  y acquiert  une  grosseur  considérable , 
et  son  bois  liant , léger , et  presqu’incorrup- 
tible , y sert  i une  infinité  d’usages.  Nous  pou- 
vons espérer  , d’après  le  succès  de  plusieurs 
beaux  individus  qui  existent  en  France,  et  en- 
tr’autres  lieux  , dans  le  parc  de  Rambouillet, 

qu’il  nous  servira  à utiliser  des  terres  analogues 
i celles  où  lu  nature  le  fait  croître  en  Amé- 
rique. (F.) 

(64)  Dans  le  laurier  franc  (.laurus  nobilis  ) , 
il  y a en  effet  des  individus  miles  et  des  indi- 
vidus femelles , ou  femelles  et  hermaphrodites  ; 
mais  ce  sont  ces  derniers  qui  portent  les  se- 
mences, et  non  pas  les  miles , comme  le  dit 
Olivier  de  Serres.  S’il  est  nécessaire  de  planter 
dans  le  même  lieu  des  sujets  de  l'un  et  de  l’autre 
sexe  , c’est  pour  le  seul  intérêt  do  la  fructifica- 
tion , non  pour  celui  de  l'accroissement , i quui 

Dans  nos  Départemens  septentrionaux  le 
laurier  souffre  en  pleine  terre , y périt même  , 
si  on  ne  l’empaille  dans  les  gelées  un  peu  fortes  ; 
c’est  pourquoi  on  doit  l’élever  en  pots , et  ne  le 
mettre  en  place  qu’au  bout  de  quelques  années. 
Il  convient  de  mettre  la  graine  en  terre  aussitôt 
qu’on  a pu  la  recevoir , parce  qu’elle  est  très- 
sujette  à rancir.  Dans  le  nord , ce  semis  doit 
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être  fait  en  pot*  ou  en  terrines  , plutôt  qu’en 
pleine  terre  , et  les  plants  séparés  et  replantés  la 
première  ou  la  seconde  année. 

Il  y a beaucoup  d’autres  espèces  de  laurier  , 
dont  les  unes,  comme  le  sassafras  , le  benjoin  , 
peuvent  figurer  dans  les  jardins  d’agrément  ; les 
autres  contribuent  à l’ornement  des  serres.  Ce 
sont  deux  arbres  de  ce  genre  ( le  Jaurus  cinna- 
momum  , et  le  Jaunis  camphora  ) qui  donnent  la 
canelle  et  le  camphre  ; un  troisième  ( le  Jaunis 
Persica  ) est  l’avocatier  de  nos  Iles.  ( V.) 

T, ,<»  «76,  (65)  L’arbrisseau  dont  il  est  ici  question  , est 

%!TT»2/’  k laurier-rose  ( nerium  oleander ) , un  des  prin- 
cipaux ornemens  de  nos  orangeries.  Presque 
tous  les  anciens  auteurs  l’ont  désigné  sous  les 
noms  de  rhododendron  et  de  rosago.  Il  a une 
variété  à Heur  blanche  , qui  est  belle.  Le  nc- 
rium  adoratum,  dont  les  fleurs  sont  semi-doubles 
et  odorantes , mérite  aussi  d’ôtre  cultivé  , mais 
il  est  plus  délicat  que  l’autre,  demande  la  serre 
tempérée  , et  ne  développe  parfaitement  ses 
fleurs  que  dans  les  étés  très-chauds,  ou  si  on 
le  tient  en  serre  dans  cette  saison.  {V.) 
ij-m,  (66)  Monon.  Quoiqu’on  ne  trouve  pas  ce 
ht"“  36  mot  dans  les  anciennes  synonymies  , on  ne 
peut  guères  douter  qu’il  ne  se  rapporte  au  so- 
lanum  pseudo  capsicum,  joli  arbrisseau  connu 
de  tout  le  monde  , sous  le  nom  i'amomum  ou 
amomon.  (F.) 

Toft  *77,  (67)  Sans  l’épithète  d 'incarnates  donnée  aux 

«mTTs/’  fleurs  ‘'e  cet  arbre  , il  ne  seroit  pas  douteux  que 
‘ ce  ne  fût  le  merisier  & fleur  double  ( ccrasus  mi  uni 

pjena).  Mais  ce  mot  établit  une  difficulté  qu’on 
ne  peut  résoudre  qu’en  supposant , ou  qu'il  exis- 
toit  alors  un  tel  arbre  , que  nous  n’avons  plus 
aujourd’hui  , ou  qu’  Olivier  de  Serres  en  aura 
parlé  sur  ouï-dire  et  d’après  une  description 
embellie.  Cette  dernière  opinion  me  paroit  d’au- 
tant plus  probable  , que  l’origine  qu’il  donne  à 
cet  arbre  , ce  qu’il  dit  de  la  longue  durée  de  ses 
fleurs  , laisse  croire  qu'il  ne  l’a  pas  connu , ou 
qu’il  l’a  mal  connu. 

Quoi  qu’il  en  soit , et  en  rabattant  la  couleur 
rose , le  merisier  à fleur  double  n’en  reste  pas 
moins  un  des  arbres  d’ornement  les  plus  agréa- 
bles que  l’on  puisse  cultiver.  Il  y a aussi  un 
Théâtre  d Agriculture  , Tome  II. 


cerisier  à fleur  doubje  ( ccrasus  hortensis  p/ena ) , 
dont  les  fleurs  sont  beaucoup  moins  nombreuses 
que  celles  du  merisier , très-pleines  et  souvent 
surmontées  d’un  petit  cœur  vert.  ( V • ) 

(68)  Il  paroit  y avoir  ici  confusion  de  noms  et  rap  . 
de  choses.  i°.  Le  nom  de  gaude  n’appartient  ‘ 

qu’au  réséda  lutcola  , plante  tinctoriale  bien 
connue  ; a°.  le  genêt  d’Espagne  ( spartium  jun- 
ceum  ) n’ëst  point  employé  en  teinture , c’est  le 
genêt  des  teinturiers  ( genista  tinctorial  3*.  la 
graine  de  genêt  d'Espagne  ne  peut  être  comparée 
pour  la  grosseur  à celle  de  pourpier,  comme  on 
le  lit  plus  loin , chapitre  XXIX , page  43o , co- 
lonne II.  Il  est  néanmoins  croyable  que  c’est  le 
spartium  junceum  dont  Olivier  de  Serres  a en- 
tendu parler , mais  il  faut  s’en  tenir  û cela  , et 
ne  pas  s'attacher  au  reste  de  l’article  , à cause 
des  contradictions  qu’il  présente.  (C.  et  V.  ) 


(69)  Malgré  la  vraisemblance  qu’il  y a qu’  OU-  «»•» . 
nier  de  Serres  parle  ici  de  l’épine-vinette  ( ber- 
beris  vulgaris ) , on  ne  peut  assurer  positivement 
qu’il  n’ait  pas  voulu  désigner  le  grosciller  épi- 
neux ( ribes  m a crispa ) , 4 cause  du  nom  de 
grossclle  qu’il  donne  au  fruit.  (C.) 


(70)  On  doit  recommander  la  variété  de  fram-  r.-s  7 . 

boisierditedes  Alpes  ou  des  deux-saisons (nibus  1 

AJpinus ),  qui  produit  abondamment  jusqu’aux 
gelées.  Le  rubus  arcticus,  espèce  herbacée , pour- 
rait aussi  être  cultivé  pour  son  fruit,  qui  est, 
dit-on,  excellent.  ( V.) 

(71)  L’aulonier  est  l’arbousier  ou  fraisier  en  M», 
arbre  ( arbutus  unedo) , joli  arbrisseau  fort  com-  ''s"  ' 1 
mun  dans  le  midi  de  la  France , mais  qui , dans 

le  nord , résiste  difficilement  en  pleine  terre  , 
et  doit  être  cultivé  de  préférence  en  orangerie.  Le 
meilleur  moyen  de  le  multiplier  est  par  les  semis 
qui  doivent  être  faits  au  printemps  , en  pots  ou 
terrines  , sous  un  châssis  ombragé.  On  peut  re- 
piquer aussitôt  après  la  levée , ou  attendre  que 
les  jeunes  plants  nient  atteint  douze  ou  quinze 
centimètres  ( quatre  ou  cinq  pouces  ) de  haut. 

Ils  ne  demandent  ensuite  pas  plus  de  soins  que 
les  arbustes  d’orangerie  peu  délicats.  (V-'l 

(7a)  Les  chèvre-feuilles  (loniceræ) , dont  il  y 
a aujourd’hui  beaucoup  d’espèces  et  de  variétés  lign, . 

Nnn 
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cultivées  dans  les  jardins,  peuvent  être  multi- 
pliés encore  mieux  par  les  mnrcottes  que  par 
les  boutures.  Celles-ci  ne  prospèrent  que  dans 
les  bons  terreins  un  peu  Irais.  {F.) 

(?3)  I.a  pomme  d’amour,  pomme  de  loup, 
tomatte  ( solarium  lycopcrsicum  ) ; la  pomme  de 
merveille  ( momordica  balsamina );  la  pomme 
dorée , coloquinte  orange  ( cucurbita  pepo  au- 

Les  deux  dernières  sont  propres  à l’usage  in- 
diqué. La  pomme  d’amour  (si  c’est  bien  le  so- 
larium lycopcrsicum  qu’  Olivier  de  Serres  a en- 
tendu ) conviendroit  moins , parco  que  ses  tiges 
traînent  plutôt  qu’elles  ne  grimpent.  (V.) 

(74)  La  plante  dont  il  s’agit  ici  n’appartient 
point  au  genre  campanu/a;  c’est  le  grand  liseron 
des  Indes  ( convolvulus  prurpureus) , dont  il  y a 
plusieurs  belles  variétés  quant  it  la  couleur  des 
fleurs.  (F) 

(yS)  Le  pois  de  merveille  est  la  corinde  ( car - 
diospermum  lalicacabum).  Le  grand  nombre  de 
plantes  plus  agréables  que  l’on  cultive  aujour- 
d'hui dans  nos  jardins,  a fait  négliger  celle-ci, 
et  on  ne  la  voit  plus  guère  que  dans  les  jardins 
botaniques.  (F) 

(76)  Quoique  la  description  de  la  cartoufle  ne 
se  rapporte  pas  exactement  au  topinambour 
( he/ianthus  tuberosus)  , tout  porte  cependant 
à croire  que  c’est  lui  qu’  Olivier  de  Serres  a 
désigné  ici,  et  non  la  pomme  de  terre  ( solarium 
tuberosum ),  comme  plusieurs  auteurs  célèbres 
l’ont  prétendu  5 en  effet  , la  plante  que  décrit 
Olivier  de  Serres  sous  le  nom  de  cartoufle  a le 
port  d'un  arbrisseau , elle  s’élève  à environ  deux 
mètres  (cinq  à six  pieds)  de  haut,  pousse  une  tige 
qu’on  provigne  avec  toutes  les  branches , donne 
des  tubercules  qui  ont  l’apparence  extérieure  des 
truffes  tituber)  et  naissent  à la  fourrhure  des 
nœuds,  donne  des  fleurs  qui  ne  fructifient  point 
et  sont  de  nulle  valeur.  Or  lu  pomme  de  terre 
n’a  aucun  de  ces  caractères,  et  elle  éloit  vraisem- 
blablement encore  très-peu  connue  en  .Europe , 
où  elle  ne  faisoit  que  d’ètre  importée  à l’époque 
où  le  Théâtre  d' 'Agriculture  a paru. 

Le  topinambour  , encore  appelé  poire  de 


terre,  taratouf,  est  un  nouveau  présent  que  nous 
devons  à l'Amérique.  JVIais  à en  juger  par  quel- 
ques-unes de  ses  propriétés  , il  parolt  venir  des 
pays  situés  au  nord  , car  il  résiste  infiniment 
plus  long-temps  au  froid  que  la  pomme  de  terre 
et  la  patate  ; il  a,  ainsi  que  ces  deux  plantes  , 
une  végétation  vigoureuse , et  une  fois  qu’ils’est 
emparé  d’un  champ  , on  a beaucoup  de  peine  h 
le  détruire  : les  endroits  bas , humides  et  un  peu 
ombragés,  ne  lui  sont  pas  contraires.  Enfin,  il 
se  multiplie  par  toutes  les  voies  connues  de 
reproduction.  11  n’y  a pas  même  de  doute  que , 
dans  les  endroits  où  il  est  possible  d’amener  la 
graine  à maturité , il  ne  puisse  se  propager  aussi 
par  semis  , et  fournir  par  conséquent  des  varié- 
tés ; ce  qui  est  bien  opposé  à l’assertion  de  quel- 
ques écrivains,  qui  ont  avancé  que  la  plante 
u’étoit  vivace  que  par  sos  racines  et  non  par  ses 
tiges;  qu’il  falloit  prendre  garde  de  laisser  ses 
tubercules  en  terre  pendant  l’hiver,  parce  qu’ils 
périssent  si  les  gelées  sont  fortes.  L’expérience 
prouve,  au  contraire  , qu’ils  ont  sur  la  plupart 
des  autres  racines  potagères  l’avantage  de  pou- 
voir rester  en  terre  pendant  l’hiver  , et  de  n’a- 
voir pas  besoin  d’étre  déterrés  d’avance  pour  eu 
nourrir  les  bestiaux.  D’ailleurs , le  topinam- 
bour n’a  d’analogie  avec  les  truffes  auxquelles 
on  l’a  comparé , que  la  couleur  de  sa  surface  et 
leur  forme  ; moins  fade  que  la  pomme  de  terre , 
sa  saveur  se  rapproche  beaucoup  de  celle  du  cul 
d’artichaut;  il  ne  contient  ni  sucre  ni  amidon. 

Cependant  tout  en  convenant  de  l’utilité  de 
la  culture  des  topinambours , je  doute  qu’elle 
l’emporte  jamais  sur  celle  des  pommes  de  terre 
dans  les  endroits  où  cette  dernière  est  bien 
établie  ; mais  il  faut  l’avouer  , elle  a certains 
avantages  qui  ne  sont  pas  à dédaigner.  Par 
exemple,  le  topinambour  est  plus  tardif  que  la 
pomme  de  terre  , il  peut  par  conséquent  pro- 
fiter des  pluies  d’automne  , dont  ces  derniers 
tubercules  sont  nécessairement  privés  par  l’o- 
bligation où  l’on  est  de  les  enlever  aussitôt  leur 
maturité  , parce  qu’à  cette  époque  ils  pour- 
roient  commencer  à germer  ou  à souffrir  du 
froid.  Or , le  topinambour  n’est  point  exposé 
à ces  inconvéniens  ; sa  culture  , cependant , 
bornée  à de  simples  essais  , n’a  été  qu'un  objet 
de  curiosité , «t  jusqu'à  présent  il  n'y  a que 
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M.  Yvart  qui  en  ait  couvert  une  certaine 
étendue  de  terre.  J'en  ai  vu  sur  plusieurs  hec- 
tares du  plus  mauvais  terrein  de  sa  ferme  , à 
Maisons , qui  annonçoient  la  récolte  la  plus 
abondante,  et  j’apprends  avec  plaisir  que  /et 
agriculteur  distingué  continue  à cet  égard  ses 
essais , dont  on  doit  attendre  les  plus  heureux 
résultats  (1). 

Je  dois  ajouter  ici  que  la  plante  dont  il  s’agit 
a prospéré  dans  des  fonds  où  la  pomme  de  terre 
n’a  eu  que  peu  de  succès.  M.  Chancey  a observé 
qu’un  seul  pied  avoit  donné  sept  kilogrammes 
(quatorze  livres)  de  tubercules , dans  un  endroit 
où  une  pomme  de  terre  n’en  a rendu  qu’un 
kilogramme  et  demi  ( trois  livres).  M.  Mu  s tri 
dit  même  en  avoir  vu  réussir  dans  un  sol  où 
les  pommes  de  terre  qu’il  avoit  plantées  péri- 
rent toutes.  Dans  l’étendue  de  seize  métrés  et 
demi  (cinquante  pieds)  de  terrein  formé  des 
débris  de  carrières,  situé  à Confions , près  Paris, 
M.  Quesrtay  de  Beauvoir  assure  avoir  retiré 
quatre  décalitres  ( trois  boisseaux  ) de  ces  ra- 
cines , indépendamment  des  tiges  qu’on  pour- 
rait , dans  les  pays  privés  de  bois  , employer 
avec  profit  au  chauffage  des  fours  pour  lesquels 
on  consomme  tant  de  paille  , si  nécessaire  & 
l’agriculture.  I.es  plus  belles  tiges  pourraient 
servir  aussi  d’échalas  dans  les  pays  vignobles  , 
et  dans  les  jardins  , à ramer  les  pois  et  les 
haricots.  Si  l’on  en  croit  quelques  auteurs , il 
serait  possible  que  les  vers-à-soie  trouvassent 
une  nourriture  dans  la  feuille  du  topinambour. 
Son  écorce , préparée  comme  celle  du  chanvre , 
peut  servir  aux  mêmes  usages  , et  sa  moelle , 
comme  celle  du  sureau.  Mais  cette  propriété 
n’a  pas  encore  été  justifiée  par  un  assez  grand 
nombre  de  faits,  pour  les  invoquer  en  faveur 
du  topinambour.  (P.) 


qui  promet  les  mêmes  avantages  , par  M.  Bourgeois, 
directeur  de  l'établissement  rural  de  Rambouillet  ; 
M.  Bourgeois  cultive  aussi  plusieurs  hectares  en  topi- 

de  cette  culture , il  eu  emploie  la  fane  pour  la  nourri- 
ture du  beau  troupeau  de  bêtes  à laine  Hne  d’Espagne 
qu’il  a conservé  à la  France,  et  lu  racine,  pour  celle  des 
bestiaux  nombreux  élevés  dans  cet  établissement,  et 
pour  la'  cuisine,  (ff.l 


Voyez  , au  reste  , pour  ce  qui  concerne  cette 
plante , dans  Olivier  de  Serres,  la  note  (3) , 
page  cxlv  du  tome  I , et  la  note  (^7)  de  ce 
Lieu  , page  4^4  ct  suivantes.  ( H .) 

(77)  Il  n’est  pas  possible  d’ajouter  foi  & cette  c* j.  >*•> , 
vertu  de  la  décoction  de  champignons.  Mais  tC' 
comme  on  sait  qu'aprés  une  certaine  durée  une 
couche  de  fuinier  finit  presque  toujours  par  faire 
développer  de  ces  singulières  productions,  on 
peut  croire  qu’  Olivier  de  Serres  aura  pris  pour 
l’effet  de  l’arrosement  avec  cette  décoction  , ce 
qui  n’étoit  que  le  résultat  naturel  du  degré  de 
fermentation  auquel  le  temps  avoit  amené  le 
fumier. 

Au  reste , cette  culture  étoit  alors  dans  son 
enfance , et  l’art  s’étant  depuis  attaché  à la  per- 
fectionner, on  a dû  nécessairement  arriver  ùdes 
procédés  plus  assurés  et  plus  prompts.  Nous  al- 
lons indiquer  celui  que  suivent  les  jardiniers  de 
Paris,  et  au  moyeu  duqnel  ils  parviennent  à 
fournir  les  marchés  de  cette  ville  , de  l'immense 
quantité  de  champignons  qui  s’y  consomme 
pendant  toute  l’année. 

On  observera  d'abord,  qu’il  est  deux  opéra- 
tions essentielles  à distinguer  dans  la  culture  du 
champignon;  la  première,  est  la  préparation  dù 
fumier  destiné  û former  les  meules  ; la  seconde , 
est  la  formation  et  la  conduite  de  ces  mêmes 
meules.  Cette  préparation  du  fumier  est  une 
chose  extrêmement  essentielle  , et  û laquelle  le 
succès  tient  absolument  ; c’est  le  plus  souvent  à 
l’ignorance  de  cette  particularité  qu’est  dû  le 
pou  de  réussite  des  tentatives  que  l’on  fait  pour 
se  procurer  des  champignons. 

Préparation  du  fumier.  En  toute  saison  , 
mieux  au  printemps  ct  en  nutoùme,  le  succès 
étant  plus  certain  alors  , prenez  une  quantité 
de  bon  fumier  de  cheval , proportionnée  au 
nombre  de  meules  que  vous  voulez  établir.  Sur 
un  terrein  uni  et  sain à l’abri  des  incursions 
des  volailles  et  des  oiseaux  de  basse-cour , faites 
disposer  ce  fumier  en  toisés  ou  planchers  , de 
lnnguenr  et  largeur  à volonté , et  de  soix3nte-six 
centimètre»  (deux  pieds)  d’épaisseur,  le  faisant 
exactement  passer  à la  fournie , pour  qu’on  en 
retire  tous  les  corps  étrangers,  les  portions  de 
foin  ,1a  grande  paille , qui  ne  Seraient  point im- 
N n n 2 
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prennes  de  l’urine  des  chevaux , ete.  ; faites  bien 
marcher  ce  tas , qui  doit  £tre  uni  comme  un 
toisé  de  moellons.  Si  c’est  en  été,  et  que  le  temps 
soit  très-sec  et  chaud , faites  mouiller  abondam- 
ment ; dans  une  autre  saison , mouillez  moins 
uhoudamment  ou  pas  du  tout , suivant  l’état 
de  l’atmosphère.  Au  bout  de  cinq  à six  jours,  ou 
quelques*  uns  de  plus  s'il  est  nécessaire  , le  fu- 
mier ayant  fermenté  vivement , ce  que  l’on  re- 
connoitra  à la  couleur  blanche  qu’il  aura  prise 
dans  l’intérieur  de  la  masse , tout  le  tas  sera  re- 
manié et  reconstruit  sur  le  même  terrein  , avec 
l'attention  de  remettre  dans  l’intérieur  le  fu- 
mier qui  étoit  sur  les  côtés  et  à la  superficie , 
ainsi  que  les  portions  qui  auraient  éprouvé 
moins  de  fermentation  que  les  autres , et  ayant 
encore  soin  de  retirer  les  immondices  étrangères 
que  l’ou  trouverait.  Le  tas  rétabli , vous  le  lais- 
serez-lè  encore  cinq  à six  jours  ; au  bout  du- 
quel temps  le  fumier  est  ordinairement  bon  & 
employer.  C’est-là  ce  qu’il  est  difficile , mais 
essentiel  de  reconnoltre,  et  pourquoi  il  faut  de 
la  pratique  ; t’est  de  ce  point  précis  que  dépend 
en  grande  partie  le  succès  do  la  meule.  Si  le  fu- 
mier a une  couleur  brunètre , qu’il  soit  bien  lié 
et  moelleux,  que,  pressé  dans  la  main  , il  ne 
i$iidc  point  d’eau  , mais  qu’il  y laisse  une  onc- 
tuosité douce  et  grasse , vous  pouvez  le  juger 
bon.  Si  vousle  trouvez  sec  et  peu  lié,  ou  gècheux 
et  mouillé , il  ne  sera  pas  au  point  convenable  | 
dans  le  premier  cas  , on  pourra , en  l’humec- 
tant  modérément,  l’y  amener  ; dans  le  second  , 
une  surabondance  d’humidité  l’aura  probable- 
ment gâté  (ce  qui  a quelquefois  lieu  par  l’effet 
des  grandes  pluies),  il  y aura  alors  peu  de  succès 
à en  espérer,, et  le  plus  s Ar  sera.de  recommencer. 

Préparation  de  la  meule.  Mais,  je  suppose  le 
fmnier  amené  k son  juste  point , il  faut  mainte- 
nant procéder  à l’établissement  de  la  meule. 
Au  printemps  et  «n  été , sou  emplacement  sera 
à l'ombre  ; en  automne  et  au  commencement  de 
l’hiver  , au  midi  ! mieux  , en  toute  saison  , dans 
une  cave  ou  autre  lieu  abrité  , bien  clos  et  obs- 
cur, parce  que  les  champignons  cultivés  de- 
hors ont  à redouter , en  été , l’influence  des  mé- 
téores et  sur-tout  des  orages , et  en  hiver,  celle 
des  gelées.  On  donnera  à la  meule  cinquante- 
six  à soixante-six  centimètres  ( vingt  pouces  k 


deux  pieds  ) de  largeur  à sa  base , et  on  l’élè- 
vera à la  même  hauteur , en  la  rétrécissant  régu- 
lièrement , de  manière  qu’elle  n’ait  plus  aucune 
largeur  k son  sommet , et  qu’elle  se  termine  en 
arrête  ou  dos  d’àne.  On  battra  doucement  ses 
côtés  avec  une  pelle , pour  la  régulariser  et  la 
consolider , puis  on  la  peignera , c’est-à-dire 
qu’avec  les  doigts  ou  la  fourche  on  ratissera  lé- 
gèrement la  surface  de  ses  deux  côtés,  pour 
l’approprier  et  retirer  les  pailles  qui  passeraient. 
On  arrangera  alors  par-dessus  une  couverture 
en  grande  litière,  que  les  jardiniers  appellent 
chemise , et  on  laissera  la  meule  dans  cet  état 
pendant  quelques  joufs,  la  bassinant  de  temps 
à autre,  si  c’est  en  été.  On  observera  que  cette 
couverture  n’est  utile  que  pour  les  meules  éle- 
vées dehors , ou  dons  les  lieux  abrités  où  la  lu- 
mière a accès  ; car  celles  établies  dans  les  caves , 
ou  autres  emplacemens  tout-à-fait  obscurs , n’en 
ont  pas  besoin. 

Après  quelques  jours,  la  meule  étant  parve- 
nue à un  degré  de  chaleur  modéré  , ce  dont  on 
jugera  au  moyen  de  sondes  placées  dedans  , 
ainsi  qu'on  le  pratique  ordinairement  pour  les 
couches  , il  faudra  alors  la  larder  ou  garnir  de 
blanc.  On  doit  avoir  pour  cela  de  bon  blanc  de 
champignon  (on  sait  que  l’on  nomme  ainsi  des 
galettes  de  fumier  provenant  des  couches  à cham- 
pignons, et  imprégnées  des  germes  , ou  si  l’on 
veut , des  semences  de  ce  végétal)  ; avec  la  main 
on  fait  dans  les  flancs  de  la  meule  de  petites 
ouvertures,  de  la  largeur  des  quatre  doigts  et 
profondes  d’autant , et  on  remplit  à mesure  cha- 
cune d’elle , avec  un  morceau  de  blanc  de  cham- 
pignon de  même  dimension  , enfoncé  de  ma- 
nière qu’il  paroisse  à fleur  de  la  meule.  On 
appuie  doucement  au-dessus,  pour  que  le  blanc 
se  trouve  bien  en  contact  avec  le  fumier.  Les 
ouvertures  se  font  régulièrement  à un  demi- 
mètre  ( dix-huit  pouces  ) l’une  de  l’autre  , sur 
deux  lignes , dont  la  première  régne  à onze  cen- 
timètres (quatre  ponces)  environ  de  la  base,  et 
la  seconde , à treize  ou  dix-sept  centimètres 
(cinq  ou  six  pouces)  au-dessus  de  la  première, 
les  lardons  de  l'une  alternant  avec  ceux  de 
l’autre  en  échiquier. 

Ce  travail  fait,  on  remet  sur  la  meule  la  cou- 
verture qui  y étoit  auparavant.  Au  bout  de  huit 
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à dis  jours  on  visite  pour  voir  si  le  blunc  a pris , 
ce  que  l’on  connaît  & une  espèce  de  fermentation 
que  l’on  remarque  sur  le  fumier  autour  des  lar- 
dons , présentant  l’apparence  d’une  moisissure 
naissante;  si , au  bout  de  quinze  jours  , on  ne 
voyoit  rien  , c’est  que  probablement  le  blanc 
u'étoit  pas  bon  (car  il  y a du  choix  ) , et  il  fau- 
drait en  remettre  île  meilleur,  dans  de  nou- 
velles ouvertures  pratiquées  ù côté  des  anciennes. 
Le  blanc , au  contraire , étant  bien  attaché , on 
gopte  la  meule,  c’est-à-dire  qu’on  la  recouvre 
de  terre.  Pour  cela  il  faut  d’abord  raffermir  les 
côtés , en  les  frappant  doucement  avec  le  dos 
d’une  pelle.  Si  le  temps  est  sec , on  bassine  très- 
légèrement,  puis  avec  la  pelle  on  applique  sur 
toute  la  surface  une  couche  de  terre  tamisée 
très-meuble  et  légère , ou  de  terreau  fin , de  l’é- 
paisseur d’environ  trois  centimètres  ( un  pouce  ). 
On  remet  encore  la  couverture  aussitôt  cette 
opération  laite , et  on  arrose  légèrement  par- 
dessus , si  la  saison  l’exige.  Tout  le  travail  est 
alors  fini  , il  ne  s’agit  plus  que  d’entretenir  la 
meule  dans  un  bon  état  de  végétation , au  moyen 
des  arrosemcnsen  été  (lesquels  doivent  toujours 
être  donnés  par-dessus  la  couverture,  et  non 
immédiatement  sur  la  meule)  , et  en  redoublant 
les  couvertures  en  hiver , à mesure  que  la  tem- 
pérature l’exige.  On  observera  encore  que  la 
chemise  ne  doit  jamais  être  enlevée , en  telle 
saison  que  ce  soit , son  utilité  s’étendant  & toute 
la  durée  de  la  meule. 

Le  champignon , dont  il  est  ici  question , est 
Vagaricus  escu/entus  de  Linné , le  seul  qui  soit 
soumis  à la  culture.  Plusieurs  autres  espèces  se 
mangent , mais  on  doit  en  faire  usage  avec  beau- 
coup de  circonspection,  à cause  des  qualités 
vénéneuses  de  certains  d’entr'eux  , et  de  la  pos- 
sibilité qu’il  y a de  les  confondre  avec  les  bons. 
En  général,  il  est  prudent  de  faire  macérer  les 
champignons , pendant  quelque  temps , dans  le 
vinaigre,  avant  <le  les  employer  dans  la  cuisine. 
MM.  L.  Base  et  Parmentier , dans  le  Nouveau 
Dictionnaire  d’ Histoire  naturelle,  s’étendent 
avec  raison  sur  les  dangers  que  présente  ce 
genre  d’alimens.  ( V.) 

(78)  La  belvedère  ( chenopndium  scoparia  ) 
est  annuelle,  et  se  multiplie  seulement  par  ses 


semences.  Après  l’avoir  élevée  sur  couche , on 
la  replantera  en  pleine  terre  plutôt  qu’en  pots  , 
parce  qu’elle  se  passe  bien  d’étre  abritée , et 
qu’elle  devient  de  cette  manière  plus  belle  et 
plus  vigoureuse.  (F.) 

(79)  Crunat.  U parait  impossible  d’assigner  **»•$!, 
à cette  plante  son  vrai  nom  ; celui  gu’  Olivier  r’ 
de  Serres  lui  donne  est  trop  vague,  et  la  descrip- 
tion trop  incomplète  , pour  qu’on  puisse  la  re- 
connoitre  précisément.  C’est  sans  doute  quelque 
plante  grasse  , comme  un  cactus  ou  un  sedum . 

J’ai  vu  plusieurs  fois  des  éclats  de  ces  derniers  , 
suspendus  au  plancher  , pousser  et  fleurir  sans 
le  concours  de  la  terre  ni  de  l’eau. 

En  général,  la  nomenclature  des  plantes  qui 
ne  sont  pas  très-connues  offre  de  l’incertitude, 
parce  qu’  Olivier  de  Serres  ne  les  a point  décrites 
en  botaniste , et  qu’il  ne  les  a désignées  que  par 
les  noms  vulgaires  qu’on  leur  donnoit  de  son 
temps,  ce  qui  pou  voit  suffire  alors  , mais  em- 
barrasse beaucoup  aujourd'hui.  ( V-  ) 


CHAPITRE  XI. 

(80)  On  remarquera  facilement  combien  le  , 
chapitre  précédent,  des  arbres  d’agrément,  est  4 
incomplet;  les  robiniers  , le  cytise  des  Alpes  , 

les  baguenaudiers  , l’aylanthe  glanduleux  ( vul- 
gairement vernis  du  Japon),  le  tulipier  , et  une 
foule  d’autres  qui  sont  aujourd’hui  dans  tous 
les  jardins  , étoient  alors  inconnus  ou  négligés. 

Cette  lacune  ne  pourrait  être  remplie  que  par 
un  volume  entier  de  supplément , que  ne  com- 
portent ni  le  plan  ni  les  bornes  de  ces  notes. 

Nous  ne  pouvons  donc  que  renvoyer  le  lecteur, 
que  cette  matière  intéresserait  plus  particulière- 
ment ,.aux  ouvrages  modernes  qui  en  ont  traité , 
et  principalement  au  Botaniste  Cultivateur,  de 
M . Dumont-Courset.  {V.) 

(81)  Deux  plantes  ont  été  nommées  par  les  rj,r, , 
anciens  auteurs , abrotanum  ftemina  ; la  santo- 

lina  chamœcyparissus , et  la  santolina  rosmori- 
nifolia.  L’une  et  l’autre  sont  propres  au  même 
usage  , et  demandent  la  même  culture.  Dans 
le  midi  de  la  France  , on  peut  en  faire  de  fort 
jolies  bordures , mais  dans  le  noril  elles  pé- 
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rissent  quelquefois  perles  gelées,  sur-tout  dans 
les  terrains  frais  et  très-bons,  où  elles  poussent 
trop  vigoureusement  et  trop  tard.  On  devra 
donc  ne  les  planter  que  dans  les  terras  sècbes 
et  légères  , et  même  il  sera  prudent  d’en  avoir 
quelques  pieds  en  pots  , que  l’on  rentrera  l’hi- 
ver dans  l’orangerie  ou  sous  un  châssis.  ( V.) 

-.fi , (8a)  Ce  que  l’auteur  nomme  ici  doux  espèces , 

3.  ' ne  sont  <lue  des  variétés  du  thym  commun  {thy- 
mus vulgaris).  Les  botanistes  en  reconnoissent 
plusieurs  autres,  entre  lesquelles  celle  à feuilles 
panachées  est  recommandable  pour  le  joli  effet 
qu’elle  produit  en  bordures.  {V.) 

(83)  Il  paroit  qu’il  est  ici  question  d’une  sar- 
%.«  i.  ‘ riette  vivace  , qui  est  sans  doute  la  satureia 
mon  ta  nn  , d’après  ce  que  dit  Olivier  de  Serres 
de  la  multiplication  par  les  rejets.  L’espcce  la 
plus  propre  aux  bordures  , et  la  6eule  qui  puisse 
servir  i cet  usage  dans  toute  la  France,  est  la 
sarriette  commune  ( satureia  hortensis  ) , qui 
est  annuelle  , et  ne  se  multiplie  autrement  que 
par  ses  semences.  ( V.) 

Ucm,  (84)  L’assertion  que  le  serpolet  ( thymus 
|S-  serpillum ) désire  l’eau  toute  l’année  semble  au 
moins  exagérée  , puisqu’il  croit  naturellement, 
aussi  bien  que  le  thym  , sur  les  lieux  secs  et 
élevés.  Au  reste,  cette  plante  est  peu  cultivée 
dans  les  jardins  , on  n’y  emploie  guères  que  sa 
variété  à odeur  de  citron  , qui  est  fort  agréable 
en  bordures. 

La  fabregue  ( thymus  mastichina  ) est  une 
assez  jolie  espèce  de  thym , formant  un  très- 
petit  arbuste  , qui  ne  peut  être  cultivé  qu’en 
orangerie  dans  le  nord  de  la  France.  ( V.  ) 
rsgribi,  (85)  Plusieurs  espèces  de  menthes  sont  cul- 
aj,  ’ tivées  dans  les  jardins  ; le  baume  (mentha  hor- 
tensis ) , la  menthe  des  jardins  ( mentha  genti- 
lis ),  celle  à feuille  ronde  ( mentha  ralundifolia)  f 
la  poivrée  ( mentha  piperita ) , etc.  Il  n’est  pas 
bien  nécessaire  de  déterminer  si  l’auteur  a ap- 
pliqué le  nom  générique  plutôt  à une  de  ces  es- 
pèces qu’aux  autres , toutes  ayant  de  grands 
rapports,  quant  à leur  culture  et  à leurs  pro- 
priétés. La  menthe  poivrée  exige  plus  particu- 
lièrement que  les  autres  un  terrein  frais  ; les 
grandes  sécheresses  la  font  souvent  périr. 


Le  pouliot  est  aussi  une  menthe  ( mentha 
pu/egium).  ( V .) 

(86)  On  a déjà  eu  occasion  de  répéter  plu-  r..».  af-t , 
sieurs  fois  dans  les  notes  précédentes , qu’une  1 ’ 
plante  ne  peut  pas  se  changer  en  une  autre.  Ici 
l’auteur  ne  présente  cette  erreur  que  comme  une 
opinion  des  Anciens,  sans-donner  à entendre 

qu’il  la  partage  avec  eux. 

Non  seulement  le  printemps  est  préférable  à 
l’automne  et  à l’hiver  pour  le  semis  du  basilic 
( ocyntum  basilicum  ) , mais  encore , dans  une 
grande  partie  de  la  France,  ce  semis  doit  être 
fait  sur  couche , cette  plante  étant  sensible  au 
froid.  (F.) 

(87)  Le  fenouil  d’Italie  à gros  grains  , dont  Fa&M, 
les  semences  sont  un  objet  de  commerce  assez  ^***t  1 ‘ 
considérable,  est  une  variété  du  fenouil  commun 
(anethum  fœniculum).  Il  est  croyable  que  cet 

autre  de  Barbarie  , dont  parle  Olivier  de  Serres, 
est  également  une  variété  de  la  même  espèce  , 
quoique  le  défaut  de  description  ne  permette 
pas  de  prononcer  là-dessus  très-positivement  , 
malgré  ce  qu’en  dit  Pline , livre  XX,  cha- 
pitre XXIH.  {V.) 

(88)  Il  n’y  a point  de  mandragore  mâle  et  fe-  M«, 
melle , puisque  les  ileurs  de  cette  plante  ( atropa 
mandragore ) sont  hermaphrodites.  C’est  une 
dénomination  vulgaire  que  les  Anciens  appli- 
quoient  improprement  à beaucoup  de  plantes  , 
donnant  ordinairement  le  nom  de  mâles  aux 
variétés  de  la  même  espère  dont  les  fruits 
étoient  les  plus  gros.  ( V.) 


CHAPITRE  XII. 

(89)  IJ  Agriculture  et  Maison  rustique  de  f.r  >r? 
M.  Charles  Estienne,  docteur  en  médecine;  J,"1””"  “ 
parachevée  prémièrement , puis  augmentée  par 
M.  Iean  Likbàct,  docteuren  médecine. Paris, 
Du-Puys,  i5yo.  in-4". , livre  II,  chapitre  86  , 
folio  84  , recto. 

Tout  ce  qui  est  relatif  aux  vertus  des  plantes, 
dans  cette  Maison  rustique , ne  se  trouve  point 
dans  les  éditions  publiées  sous  le  nom  de  C.  Es- 
tienne seulement  ; il  y a été  ajouté  dans  celles 
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publiées  postérieurement  par  J.  Liebaut.  C’est 
dans  cet  ouvrage  qu’on  lit  qu’il  faut  planter  la 
rue , le  basilic  , etc. , en  jurant  et  les  chargeant 
de  malédictions , pour  que  ces  plantes  croissent 
plus  belles  ; que  la  fréquente  odeur  du  basilic 
engendre  des  scorpions  dans  le  cerveau  5 que  la 
femme  qui  tient  dans  sa  main  une  racine  de  ba- 
silic et  une  plume  d’hirondelle , engendre  in- 
continent et  sans  douleurs  ; que  celle  qui  a mal- 
versé de  son  corps , meurt  en  touchant  la  rue  ; 
que  la  roquette  , pour  être  bonne  , doit  être 
cueillie  de  la  main  gauche  ; que  l’estragon  vient 
de  la  graine  de  lin  piqué  dans  un  oignon  rouge , 
et  autres  sottises  de  ce  genre  , dont  quelques- 
unes  , comme  l’observe  M.  Grégoire , se  sont 
propagées  jusque  dans  les  éditions  des  Maisons 
rustiques  qu’on  a publiées  de  nos  jours.  (Voyez 
son  Éssai  historique  sur  l’état  de  l’ Agriculture 
en  Europe , etc. , en  tète  du  premier  volume  , 
pages  cxxvj  et  cxxvij.)  ( H .) 

>»7,  (90)  Quoique  le  marcottage  soit  un  moyen 

M " multiplication  très-employé  pour  les  oeillets 
( dianthus  cariophyllus) , et  le  seul  qui  convienne 
pour  perpétuer  telle  variété  à laquelle  on  tient , 
ou  celles  qui  étant  entièrement  pleines  ne  don- 
nent pas  de  graine  , cependant  la  voie  du  semis 
n’est  aucunement  à mépriser  ; c’est  par  elle  que 
l’on  obtient  ces  innombrables  variétés  qui  ren- 
dent si  agréable  une  collection  d’œillets  ; elle  a 
encore  l’avantage  de  rajeunir  les  plantes,  celles 
que  l’on  a multipliées  pendant  une  longue  suite 
de  générations  par  la  marcotte  finissant  par 
s’user.  Aussi  les  amateurs  , et  sur-tout  les  Fla- 
mands et  les  Hollandois,  qui  se  distinguent  dans 
la  culture  de  cette  fleur  , sèment-ils  tous  les  ans. 
La  graine  doit  avoir  été  recueillie  sur  des  plantes 
de  choix , c’est-à-dire  sur  celles  dont  les  fleurs 
sont  doubles  et  bien  panachées , ou  au  moins 
d’une  bonne  couleur  vive.  On  la  sème  en  Ger- 
minal (Avril  ) en  pots  ou  terrines.  Six  semaines 
environ  après  la  levée , on  repique  les  jeunes 
plants  ordinairement  en  pleine  terre  ; enfin , au 
printemps  suivant , on  les  met  en  place , soit  en 
pleine  terre  , soit  chacun  dans  un  pot. 

Le  marcottage  a lieu  un  peu  avant  et  pendant 
la  floraison;  on  attend  ce  dernier  moment  pour 
les  œillets  provenus  de  graine,  afin  de  ne  mul- 


tiplier que  les  bonnes  variétés.  Je  ne  parlerai 
pas  de  la  manière  de  le  faire  , qui  est  connue  de 
tous  les  jardiniers.  Si  les  plantes  ont  été  soignées 
et  les  marcottes  assidûment  arrosées  , celles-ci 
seront  bonnes  à sevrer  au  bout  de  quatre  à cinq 
semaines,  ou  peu  de  plus.  On  les  replantera 
alors , observant  (sur-tout  si  ce  sontdes  variétés 
précieuses  ) de  leur  donner , pour  passer  l'hiver , 
une  terre  plus  légère  que  celle  dans  laquelle  on 
les  planteroit  au  printemps.  Le  terreau  de  marc 
de  raisin  , bien  consommé , mélangé  dans  la 
proportion  d’un  tiers  environ  avec  une  terre 
douce  et  substantielle  , convient  singulièrement 
aux  œillets. 

Ce  sont  ordinairement  les  vieux  pieds  qui  re- 
montent, et  donnent  des  fleurs  en  hiver,  quand 
011  les  tient  abrités  ; mais  on  doit  choisir  de  pré- 
férence , pour  cela , certaines  variétés  qui  ont 
plus  particulièrement  cette  propriété. 

La  greffe  des  œillets  sur  eux-mémes  paroi t, 
si  non  impossible,  au  moins  difficile  à exécuter, 
et  seroit , dans  tous  les  cas , d'une  fort  petite 
utilité.  Quand  à celle  de  la  même  plante  sur  le 
laurier,  la  buglose  , etc.  , il  n’est  pas  besoin 
de  dire  que  c’est  un  pur  préjugé , qui  n’a  aucune 
espèce  de  fondement.  Le  seul  moyen  d’obtenir 
des  œillets  de  couleurs  très  - variées  est  de  se- 
mer, comme  nous  l'avons  dit  plus  haut. 

Les  autres  ileurs  , du  même  genre  que  l’œillet 
des  fleuristes , cultivées  dans  les  jardins  , sont 
l’œillet  mignardise  ( dianthus fimbriatus ) , dont 
il  y a plusieurs  jolies  variétés  ; l’œillet  de  poète, 
ou  bouquet  parfait  {dianthus  barba  tus)  , celui 
de  la  Chine  ( dianthus  Chincnsis) , et  celui  d'Es- 
pagne ( dianthus  JJispanicus  ) , appelé,  dans 
quelques  Départemens  , œillet  de  Paris. 

L’œillet  d’Inde  ( tagetes  patula)  appartient 
à une  autre  famille  de  plantes.  11  y a certaine- 
ment exagération  dans  les  qualités  nuisibles  que 
Liebaut  attribue  à son  odeur.  {V.) 

(91)  On  voit  qu'  Olivier  de  Serres  a entendu  , r»-.  >»«, 
sous  le  nom  de  violier,  les  giroflées  vivaces,  sa-  ’ 

voir  : la  jaune  ( cheiranthus  cheiri ) , et  les  dif- 
férentes variétés  de  la  giroflée  des  jardins  , dite 
grande  espèce  ( cheiranthus  incanus).  On  doit 
y ajouter  la  carantaine  ( cheiranthus  annuus), 
qui  n’est  pas  moins  agréable  que  les  deux  autres 
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espèces,  et  qui  en  diffère  en  ce  qu’elle  est  an- 
nuelle, et  veut  être  resemée  chaque  année.  Sa 
culture  ostconnue  de  tout  le  monde.  Nous  avons 
encore  aujourd'hui  la  giroflée  de  Mahon  (chei- 
ranthus  maritimus ) , petite  plante  annuelle  fort 
agréable  en  bordures.  ( V.) 

Jum  iï’  (9a)  Quo>qu8  le  nom  de  muguet  soit  bien 
i,e,„  3.  ' connu  pour  appartenir  au  convallaria  maya  lis, 

et  cela,  à ce  qu’il  paraît , depuis  fort  long-temps, 
il  est  probable  cependant  qa’ Olivier  de  Serres 
a voulu  parler  ici  d’une  autre  plante.  En  effet , 
le  muguet  ressemble  bien  peu  aux  giroflées  j s’il 
a de  commun  avec  elles  la  précocité  et  la  bonne 
odeur  de  ses  fleurs , il  en  diffère  très-sensible- 
ment par  son  port , scs  feuilles  , la  forme  et  la 
disposition  de  ses  fleurs,  ses  graines  , etc.  , et 
aussi  par  sa  culture  et  sa  multiplication.  Je 
croirais  donc  que  l’auteur  a pu  entendre  ici  la 
juliene  (hesperis  matronalis) , qui  a de  très-, 
grands  rapports  botaniques  avec  la  giroflée , et 
à laquelle  l’article  dont  il  est  question  s’applique 
au  moins  aussi  bien  qu’au  muguet.  On  sait  que 
la  simple  se  multiplie  comme  les  giroflées,  par 
ses  semences  , et  la  double  par  la  séparation  de 
ses  pieds.  (V.) 

r*gt  «s?,  (q3)  Outre  ces  différentes  variétés  de  violettes 

hs-i*  4.  ' (viola  odorata ) , il  en  est  encore  de  doubles  de 
plusieurs  couleurs  , et  aussi  une  simple,  dite 
des  quatre  saisons  , qui  fleurit  pendant  presque 
toute  l’année.  (V) 

Mm.  (94)  La  culture  des  violettes,  c’est-à-dire  , 
S£i»iS.  ja  multiplication  par  ]Q  séparation  des  pieds, 
convient  bien  à la  pensée  vivace  ( viola  grandi- 
Jlora  ) , mais  non  pas  à la  pensée  ordinaire  des 
jardins  ( viola  tricolor)  , qui , étant  annuelle  , 
ne  se  perpétue  que  par  les  semences.  ( f.  ) 

Mm,  (95)  La  marguerite , dont  il  est  ici  question, 
est  la  petite  marguerite  ou  pâquerette  , em- 
ployée en  bordures  ( bellis  perennis).  Le  bel 
aster , appelé  reine  marguerite  ( aster  Chinensis), 
qui  décore  aujourd’hui  nos  parterres , n’étoit 
pas  encore  venu  de  la  Chine  à celte  époque.  ( V ). 

e-Jw  ‘tr’,  (96)  Le  grand  souci  , appelé  passevelours , 

lipitvi.  n’est  sans-doute  qu’une  variété  du  souci  des 


jardins  ( calendula  offlcinatis) , plus  perfection- 
née. Le  mot  de  feuilles  parait  employé  ici  par 
Olivier  de  Serres  pour  celui  de  pétales.  Parmi 
les  autres  calendula , il  en  est  quelques-uns 
assez  jolis  pour  être  cultivés , et  entr’autres  le 
souci  pluvieux  ( calendula  pluvialis  ),  qui  pos- 
sède , i un  certain  dégré , la  propriété  d’an- 
noncer la  pluie.  ( V.) 

(97)  Le  passevelours  immortel  parait  être  T*pmr>, 

notre  amarantlie  passevelours  (celosia  cristata),  J' 

et  le  branchu , ce  que  nous  appelons  amarantlie 

à queue  de  renard  ( amaranthus  caudatus ). 
Cependant  le  défaut  de  description  bien  exacte 
peut  laisser  quelque  doute  sur  cette  synonymie , 
aussi  bien  que  sur  celle  de  beaucoup  de  plantes 
dont  Olivier  de  Serres  a parlé.  (.V.) 

(98)  On  a aujourd’hui  un  grand  nombre  de  Mm. 
variétés  de  passeroses  ( alcea  rosea  ) , quant  i ,'î"'  ' ' 
la  couleur  des  fleurs , et  entr’autres  une  noire , 

ou  au  moins  très-brune  , qui  est  d’un  effot  su- 
perbe. Celle  de  la  Chine  (alcea  Sinensis),  beau- 
coup plus  petite  que  les  autres,  et  dont  les 
fleurs  sont  panachées  de  rouge  et  de  blanc  , est 
aussi  fort  jolie.  Ces  plantes  ne  sont  pas  an- 
nuelles , comme  le  dit  l’auteur  , elles  durent 
deux  et  trois  ans,  quelquefois  même  davantage, 
sur-tout  la  grande  espèce.  ( V.) 

(99)  La  disposition  des  fleurs  de  l’hélianthe  Mm , 
annuel  ou  tournesol  (hclianthus  annuus ) 

suivre  les  mouvemens  du  soleil , n’est  pas  sans 
quelque  fondement,  mais  elle  a été  exagérée  par 
les  Anciens  , et  ne  peut  être  regardée  comme  une 
loi  particulière  à l’organisation  de  cette  plante. 

On  sait  que  toutes  les  plantes  en  général  re- 
cherchent l’air  et  la  lumière , et  que  par  cette 
raison  plusieurs  tendent , d’une  manière  sen- 
sible, h se  diriger  vers  le  soleil.  Bonnet  a re- 
marqué que  presque  tous  les  épis  de  blé  d'un 
champ , à l'approche  de  la  maturité  , s’inclinent 
vers  la  partie  de  l'horison  que  parcourt  le  corps 
solaire , c’est-à-dire  depuis  le  point  du  levant 
jusqu’à  celui  du  couchant,  et  presque  jamais 
vers  lenord.  La  Physique  des  Arbres , de  Duha- 
mel , et  les  ouvrages  de  tous  les  physiologistes 
modernes  , renferment  un  grand  nombre  d’ob- 
servations et  d’expériences , qui  ne  laissent  au- 
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çun  doute  sur  cette  tendance  invincible  des  vé- 
gétaux à se  porter  vers  l’air  et  la  lumière.  On 
peut,  en  outre  , conjecturer  que  la  chaleur  du 
soleil  fait  éprouver  aux  fibres  de  la  partie  des 
tiges  qui  y est  exposée  une  plus  grande  dilata- 
tion , d'où  résulte  , dans  ces  fibres , plus  de  flexi- 
bilité, et  une  disposition  & s’incliner  de  ce  côté. 

Outre  son  mérite  , comme  plante  d’orne- 
ment , le  tournesol  présente  quelques  avantages 
économiques  qui  pourroient  engager  à le  culti- 
ver : ses  graines  sont  très-propres  à nourrir  la 
volaille  , et  fournissent  une  huile  abondante 
bonne  à brûler  ; les  vaches  mangent  volontiers 
ses  feuilles  ; toute  la  plante  contient  beaucoup 
de  nitrate  de  potasse  (nitre) , et  ses  cendres  sont 
plus  propres  que  toutes  autres  à la  lessive  ; enfin 
les  tiges  peuvent  faire  de  bons  échalas. 

Le  soleil  vivace  ( helianthus  multiflorus)  est 
aussi  très-propre  à la  décoration  des  jardins.  Il 
a été  précédemment  parlé  du  topinambour  ( he- 
lianthus tubensus ) , note  (76) , page  466.  ( V ) 

, ( 1 00)  On  peut  trouver  les  lys  jaune , rouge  et 

’ violet,  dans  l’hémérocalle  jaune  (hemerocallis 
flava  ) ; dans  le  lys  orangé  ( /ilium  croccum  ) , ou 
dans  l’hémérocalfe  fauve  ( hemerocallis  fulva)  , 
dont  les  fleurs  sont  d’un  rouge  orangé  , et  dans 
le  lilium  niartagon,  qui  les  a d'un  pourpre  tirant 
sur  le  violet.  Cette  famille  renferme  plusieurs 
autres  plantes  très-belles,  comme  le  martagon  de 
Canada  ( lilium  superbum) , le  martagon  de  Pom- 
ponne {/ilium  Pompnnium) , etc. 

Le  lys  blanc  a lui-mème  plusieurs  variétés, 
mais  qui  lui  sont  inférieures  en  benuté.  Ce 
qu’  Olivier  de  Serres  appelle  graines,  dans  la  des- 
cription de  la  fleur  , 11e  sont  que  les  anthères. 
On  donne  fréquemment  le  nom  de  lys  à plusieurs 
plantes  qui  n’appartiennent  point  à ce  genre  , 
telles  que  le  lys  Saint-Jacques  , le  lys  rose  ou 
helladonne , le  lys  des  Incas , etc.;  les  deux  pre- 
miers sont  des  amaryllis , l’autre  une  alstroë- 
mère.  ( V,  ) 

(101)  Les  espèces  et  variétés  de  fraises  culti- 
vées sont  très-nombreuses  ; parmi  elles  , la  plus 
répandue  et  une  des  plus  estimées  , est  celle  des 
Alpes  ou  de  tous  les  mois  {fragaria  semper/lo- 
rens ) ; son  mérite  est  de  produire  beaucoup  et 
Théâtre  d’ Agriculture , Tome  II. 


long-temps  ; elle  est  d'ailleurs  d’une  fort  bonne 

Toutes  les  fraises  peuvent  se  semer , celle-là 
sur-tout,  parce  qu’elle  se  reproduit  très-franche 
de  cette  manière  , et  se  régénère  même  , si  on  a 
choisi  la  graine  , et  qu’on  l’ait  recueillie  sur  les 
plus  beaux  fruits  de  la  dernière  saison.  Le  se- 
mis se  fait  pendant  tout  le  printemps  et  l’été, 
mieux  en  Germinal  ( Avril  ) , sur  une  terre 
douce,  meuble  et  bien  unie  , qu'on  appuie  légè- 
rement avant  de  semer;  on  répand  lu  graine  un 
peu  clair,  et  aussi  également  que  passible, 
l’ayant  mêlée , pour  plus  de  facilité , avec  un  cer- 
tain volume  de  terre  fine.  On  tamise  par-dessus 
une  très-petite  quantité  de  celle  même  terre  fine , 
puis  on  recouvre  d’un  léger  lit  de  mousse  , et  on 
bnssine.  11  faut  que  le  semis  soit  ombragé,  soit 
par  l’exposition  qu’on  lui  aura  donnée,  ou  au 
moyen  de  paillassons  soutenus  sur  des  perches; 
on  devra  aussi  le  bassiner  assidûment.  La  graine 
lève  en  quinze  jours  à trois  semaines , et  le  plant 
se  met  en  place  à la  fin  de  l’été.  {V.) 

(102)  Cette  plante  est  sans  doute  l’iris  flambe  r-p 

( iris  Germanica)  ; ses  fleurs  varient  du  bleu  très-  ' ' 

pâle  au  violet.  Cette  famille  renferme  plusieurs  4 
autres  plantes  très-propres  à la  décoratiort  dès 
jardins , entre  lesquelles  se  distinguent  l’iris  de 
Suze  ( iris  Suziana  ) , par  le  volume  et  la  singu- 
lière couleur  de  ses  fleurs,  et  les  iris  bulbeux 
( iris  xiphium  ),  par  l’éclat  et  la  variété  infinie 
de  leurs  nuances.  ( ) 

(103)  La  description  des  fleurs  de  l'herbe  de  u,„, 
la  nuit  se  rapporte  si  exactement  à notre  belle  5*‘ 
de  nuit  ( mirabilis  fa  lapa),  qu’on  ne  peut  croire 

que  ce  soit  autre  chose  ; il  faut  donc  regarder 
comme  une  erreur  ce  qui  est  dit  ensuite  de  la 
hauteur  de  ses  tiges.  Cette  plante,  du  plus  bel 
effet  dans  les  plates-bandes  d’un  parterre  , n’est 
pas  du  tout  propre  à couvrir  des  cabinets.  L’es- 
pèce à longues  fleurs  ( mirabilis  tongiflora) , plu» 
récemment  connue  en  Europe  , mérite  d’être 
citée  pour  l’odeur  suave  que  répandent  ses  belles 
Heurs  blanches.  {V.) 

(104)  Le  sandalida  Cretensis  est  le  lotier  i<tm, 
cultivé  ( lotus  tetragonnlobus).  Ses  fleurs  sont  11  • 
jolies  ; on  peut  aussi  tirer  quelque  parti  de  ses 
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semences  , qui  sont  mangeables  écôssées 
leur  maturité,  comme  les  petits  pois;  les  Alle- 
mands le  cultivent,  pour  cet  usage,  sous  le 
nom  de  pois  asperge.  Quelques  personnes  pré- 
tendent que  ces  mêmes  semences  torréfiées , 
peuvent  être  substituées  ou  mélangées  au  café, 
ainsi  que  celles  du  petit  lupin  bleu  ( Ivpinus  va* 
rius) , et  de  plusieurs  autres  plantes.il  n'est  pas 
probable  que  tous  ces  cafés-là  fassent  forttme 
aujourd’hui.  (P.) 

r >g*  191 . (io5)  On  sait  quelle  variété  infinie  de  cou- 

leurs  et  de  nuances  présente  une  belle  collection 
de  tulipes  ; sans  qu’il  y en  ait  précisément  de 
bleues,  comme  ledit  Olivier  de  Serres,  cepen- 
dant on  trouve  à-peu-près  cette  nuance  dans  les 
panaches  de  plusieurs.  Cette  fleur  est  trop  gé- 
néralement connue  et  cultivée , pour  qu’il  soit 
besoin  de  rectifier  quelques  indica  tions  de  cul- 
ture qui  ne  sont  plus  conformes  à ce  que  nous 
pratiquons  aujourd'hui  ; de  dire  , par  exemple , 
qu’il  vaut  mieux  relever  et  replanter  les  oignons 
chaque  année  , que  de  les  laisser  six  à sept  ans 
en  terre,  etc.  Il  n’est  personne  qui  ne  sache 
cela,  ou  qui  ne  le  trouve  dans  le  moindre  ou- 
vrage de  jardinage  qu’il  aura  sous  sa  main.  ( [P. ) 

Urm,  (106)  Martagon  de  Constantinople.  La  des- 
]îgZ"'i !t  cription  de  cette  fleur  se  rapporte  assez  au  lys 
orangé  {lilium  croceum)  , d’où  l’on  peut  croire 
qu'  Olivier  de  Serres  en  aura  parlé  deux  fois  sous 
les  noms  de  martagon  de  Constantinople  et  de 
lys  rouge , ou  bien  qu’il  a entendu  , sous  ce  der- 
nier nom,  l’hémérocallc  fauve  ( hcmerocallis 
fulva)\  voyez  ce  que  j’ai  dit  à ce  sujet  dans  la 
note (100),  ci-devant,  page  47^.  L’incertitude 
est  inévitable  dans  celte  matière;  à peine,  au- 
jourd’hui, les  botanistes  les  plus  exercés  peu- 
vent-ils l’éviter  dans  leurs  ouvrages,  malgré  des 
descriptions  soignées  ; à plus  forte  raison  doit- 
on  s'attendre  à en  trouver  beaucoup  dans  un 
livre  de  ce  genre , composé  il  y a deux  cents 
ans  , et  dans  un  temps  où  ou  n’aroit  presqu’au- 
cune  idée  de  la  botanique. 

Pions.  On  reconnolt  bien  à cette  description 
les  grosses  pivoines  ou  péones  de  nos  jardins 
( pœonia  ojficinalis fœmina ).  La  pivoine,  dont 
Olivier  de  Serres  parle  plus  loin  , doit  être  l’es- 


pèce ou  variété  appelée  pivoine  mâle  ( pœonia 
officinalis  mascu/a ).  (P.) 

( 1 07)  On  a obtenu  par  les  semis  et  par  la  v,igr  >ÿj, 
culture  un  grand  nombre  de  variétés  dans  les 
couleurs  et  les  formes  de  l’anémone  ( anemone 
hortensis ) , qui  font  aujourd’hui  de  celte  fleur 
un  des  plus  riches  ornemens  de  nos  parterres. 

Ses  bulbes  ou  pattes  se  relèvent  chaque  année, 
après  que  les  feuilles  et  les  liges  sont  dessé- 
chées , et  se  replantent  l’automne  suivant , ou 
en  Pluviôse  (Février),  dans  les  terreins  froids 
et  humides.  (Pi) 

( 1 08)  Comme  toutes  les  belles  fleurs  à la  cul-  r«p 
ture  desquelles  on  s’est  attaché  , la  couronne  7, ' ' ' 

impériale  {fri/itlaria  imperialis ) a aussi  produit 
des  variétés.  Il  en  est  plusieurs  qui  sont  remar- 
quables , et  sur-tout  la  jaune  simple,  dont  le 
mélange  avec  celle  à fleur  rouge  fait  un  très- 
bel  effet.  (V.) 

(109)  On  a vu  , note  (106)  , que  cette  plante  Mon, 
éloit  la  péone  , appelée  pivoine  mâle  ( pœonia  5*‘ 
offii  111a lis  mascula  ).  On  observera  que  les  noms 

de  pivoine  mâle  et  femelle , quoique  conservés 
encore  à présent , même  dans  les  Écoles  , sont 
impropres , l’une  et  l’autre  variété  ayant  le3 
fleurs  pourvues  d’étamines  et  de  pistils , et  pro- 
duisant des  semences.  ( P.  ) 

(110)  Charles  de  l’Esc  /use,  plus  connu  des  /*«,, 
botanistes  et  des  savans  sous  le  nom  de  Clu-  U‘ 
sius , né  en  1 Si5  & Arras,  et  mort  professeur 

de  botanique  à Leyde  en  1609  , étoit  contempo- 
rain d’ Olivier  de  Serres.  Pour  justifier  l’éloge 
qu’en  fait  ici  notre  auteur  , il  suffiroit,  sans 
doute  , de  citer  ses  nombreux  ouvrages  sur  la 
botanique  , à laquelle  il  a fait  faire  beaucoup  de 
progrès  , en  doublant,  de  son  temps  , le  nombre 
des  plantes  connues  ; mais  il  a des  droits  plus 
incontestables  à la  reconnoissance  des  agricul- 
teurs, par  l’introduction  , sur  le  continent  de 
l’Europe , de  la  pomme  de  terre  ( solanurn  tu- 
h cru 6 uni  ) , apportée  par  Drake,  en  i586  , en 
Angleterre.  Drake  en  donna  à Gérard,  célèbre 
botaniste  anglois , qui  la  cultiva  dans  ses  jar- 
dins à Londres  , et  en  partagea  le  produit  avec 
FEsclusc.  Celui-ci , à son  tour , la  cultiva  eu 
Hollande,  et  en  envoya  en  Allemagne  , où  11 


■ 
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étoit  resté  long-temps , et  où  il  conservoit  beau- 
coup d’amis;  de-tà  elle  se  répandit  peu-à-peu 
dans  les  états  voisins.  ( H.  ) 

Les  chapitres  XI  et  XII  de  ce  sixième  lieu 
du  Théâtre  d’ Agriculture , ne  sont  pas  moins 
incomplets  que  celui  des  arbres  et  arbustes  d’a- 
grément , et  on  sentira  également  l’impossibilité 
de  les  compléter  dans  ces  notes  , si  on  considère 
combien  d’espèces  de  fleurs  sont  venues  succes- 
sivement enrichir  nos  j ard  ins  depuis  deux  siècles 
qu’  Olivier  de  Serres  a écrit.  11  n’a  peut-être  pas 
connu  la  dixième  partie  des  plantes  d’agrément 
cultivées  aujourd’hui  ; et  il  est  évident  que  dans 
l’état  actuel  du  jardinage , cette  matière  ne  peut 
plus  être  traitée  d'une  manière  satisfaisante  que 
dans  des  ouvrages  particuliers.  Nous  renverrons 
donc  à ceux  que  nous  avons  déjà  cités,  et  aux- 
quels doit-être  ajouté  le  Dictionnaire  des  Jar- 
diniers , par  Miller,  un  des  meilleurs  que  l’on 
puisse  consulter.  (V) 


CHAPITRE  XIII. 

fin)  Il  s’est  fait,  depuis  environ  un  demi- 
siècle  , une  telle  révolution  dans  le  goût  des  jar- 
dins , dans  la  manière  de  les  distribuer  et  de 
les  décorer,  que  l’on  trouve  à peine  aujourd'hui 
quelques  restes  de  cet  ancien  genre  suivi  géné- 
ralement autrefois , et  dont  l’auteur  donne  les 
règles  dans  ce  chapitre.  Ce  ne  sont  plus  ces  par- 
terres découpés  en  coiupartimens  de  mille  ligures 
diverses  , ces  chiffres  , ces  devises,  ces  buis  et 
ces  ifs  figurés  en  hommes  et  en  bêles , etc. , tout 
cela  a disparu  pour  faire  place  aux  bosquets  , 
aux  salles  vertes , aux  allées  tournantes , aux 
rochers , aux  ponts,  en  un  mot  aux  jardins  an- 
glais (*).  Je  n’entreprendrai  pas  de  comparer 


(*)  Ou  plutôt  aux  jardins  chinois , dont  les  Anglois 
ont  apporté  le  goftt  en  Angleterre  et  en  Europe.  Au 
reste , si  on  a généralement  abandonné  en  France  ces 
ligures  taillées  avec  le  buis,  l'if,  etc.,  je  dois  dire 

nombre,  M.  Parmentier  et  moi  , dans  les  jardins  en 
Angleterre , sur-tout  duns  les  environs  de  Londres , 
'et  c’est  dans  ce  pays  où  Ton  trouve,  moins  que  par- 
tout ailleurs,  ce  qu'on  appelle  en  France,  jardins  an. 
glois.  (U.) 


ces  deux  genres,  de  rechercher  les  défauts  et  les 
beautés  de  l’un  et  de  l’autre  , celte  discussion  , 
sans  être  étrangère  au  sujet  , mènerait  nécessai- 
rement trop  loin  , et  s'écarterait  du  but  de  ces 
notes.  Cette  matière  , d’ailleurs,  a déjà  été  ap- 
profondie dans  de  très-bons  ouvrages,  dont  je 
ne  pourrais  que  résumer  les  principes,  et  par- 
ticulièrement dans  la  Théorie  des  Jardins  de 
M.  Morel,  qu'il  suffit  de  citer.  ( V) 


(un)  Claude  Mollet,  premier  jardinier  des 
rois  Henri  IV  et  Louis  XIII,  prédécesseur  des 
le  Nastre  et  de  la  Quintynie,  étoit  un  de  ces 
hommes  utiles  dont  on  trouve  bien  les  titres 
des  ouvrages  duns  les  cataloguai , mais  dont  au- 
cun dictionnaire  biographique  n’a  jamais  rien 
dit,  quoiqu’ils  méritassent  d’y  tenir  une  place  de 
préférence  à bien  d’autres. 

Son  père , jardinier  en  chef  au  château  d'Anet, 
alors  le  plus  beau  de  France , jouissoit  de  l’es- 
time et  delà  confiance  du  duc  d’Aumale,  sei- 
gneur de  ce  château.  Il  y avoit  rassemblé  une 
grande  quantité  de  fleurs  et  d’horbos  médici- 
nales les  plus  rares , et  il  ne  négligeoit  rien 
pour  s’en  procurer , par  des  échanges  , ou  pour 
de  l’argent  5 aussi  les  jardins  d’Anet  étoient-ils 
alors  en  grande  réputation  , et  le  jardinier  con- 
sulté par  plusieurs  notables  seigneurs  qui  lui 
faisoient  l’honneur  de  le  croire. 

Claude  Mollet  marcha  sur  les  traces  de  son 
père , et  alla  plus  loin.  Il  fut  le  premier  qui  créa 
en  France,  en  iâ8a,  d’après  les  dessins  du 
sieur  du  Pcrac,  grand  architecte  du  roi , les  par- 
terres à compartimens  et  broderies  dont  parle 
Olivier  de  Serres.  En  i5q5 , il  plantales  jardins 
de  Saïnt-Germain-en-Laye , de  Monceaux  , et 
de  Fontainebleau  : en  1 607  , il  avoit  déjà  planté 
dans  conx  de  Fontainebleau  sept  mille  pieds 
d’arbres  fruitiers  , tant  à pépin  qu’à  noyau , et 
il  y avoit  introduit  quelques  nouvelles  espèces 
ou  variétés.  Ces  arbres  , un  demi-siècle  après  , 
rapportaient  encore  grande  quantité  d’excellens 
fruits.  11  avoit  fait  aussi , dans  le  jardin  des  Tui- 
leries de  belles  plantations  de  cyprès,  que  le 
grand  hiver  de  1 608  fit  périr  ; ce  fut  alors  qu’on 
y substitua  le  buis  et  l’if,  qui  résistent  mieux 
aux  grands  froids. 

Son  ouvrage,  in  titillé:  Théâtre  des  Plans  et 
O O O 2 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque 


SIXIESME  LIEU 


476 


Jardinages , contenant  des  secrets  et  des  inven- 
tions incognues  à tous  ceux  qui  jusqu’à  prisent 
se  sont  meslés  d’esorire  sur  cette  matière,  avec 
un  Traicté  d’ Astrologie , propre  pour  toutes 
sortes  de  personnes , et  particulièrement  pour 
ceux  qui  s’occupent  à la  culture  des  Jardins, 
parut  en  1 65a  , à Paris  , chez  Charles  de  Sert  y , 
in-4°.j  avec  22  planches,  représentant  des 
dessins  et  plans  de  parterre  , bosquets  , laby- 
rinthes, portiques  et  palissades  , inventés  par 
lui  et  par  ses  fils , André,  Jacques  et  Noël , qui 
travailloient  sous  lui , et  qui  rappellent  de  nos 
jours  des  frères  plus  chers  encore  à l’agricul- 
ture et  & la  botanique. 

Cet  ouvrage  fut  réimprimé  plusieurs  fois  à 
Paris , in-4"-  et  in-i  2 , et  traduit  i Stokholm  et 
à Londres , in-folio.  Comme  l’auteur  n’étoit 
point  nommé  dans  le  titre  de  la  première 
édition  , on  le  trouve  quelquefois  annoncé 
sous  l’anonyme , et  les  traductions  sous  le  nom 
d 'André  Mollet,  l’un  de  ses  fils,  dont  le  nom 
est  au  bas  de  plusieurs  planches,  et  qui  a publié, 
en  1 659 , une  Manière  pour  élever  des  melons. 

Le  Théâtre  des  Plans  et  Jardinages  est 
peut-être  le  premier  ouvrage  dans  lequel  on  ait 
cherché  à l'ai  re  l'application  de  la  météorologie , 
qu’il  appelle  astrologie  , aux  travaux  du  jardi- 
nage , d'une  manière  plus  étendue  et  plus  rai- 
sonnée qu’on  ne  Pavoit  fait  jusqu’alors.  Outre 
les  anecdotes  que  j'ai  déjà  rapportées , on  lit  en- 
core , dans  cet  ouvrage , qu’il  y avoit  derrière 
Saint-Thomas  du  Louvre,  à Paris,  près  l’hôtel 
de  Matignon,  où  demeuroit  C.  Mollet,  une 
belle  et  grande  place , dans  laquelle  il  avoit  élevé 
des  mûriers  blancs,  dont  les  émondages  seule- 
ment lui  servirent  è nourrir  des  vers-à-soie,  qui 
lui  donnèrent,  l’an  1606  , douze  livres  de  soie  , 
aussi  belle  que  celle  d’Italie , qu’il  vendit  quatre 
écus  la  livre  (environ  4°  francs  d’aujourd'hui)  , 
à M.  Sainctot,  l’un  des  notables  bourgeois  de 
Paris,  et  marchand  de  soie  ; que,  vers  1600, 
M.  de  Buhi,  ambassadeur  de  France  en  Hol- 
lande , nous  apporta  le  pois  sans  cosse , ou 
mange-tout,  etc.  (.H.) 

r.p (»  1 3)  Quoique  le  plant  enraciné  soit  de  beau- 
" • coup  préférable  aux  boutures  , cependant  si  on 
en  manquoit , on  pourrait  employer  celles-ci 


avec  succès,  sur-tout  dans  les  bons  terrains  un 
peu  frais.  Si  on  veut  se  servir  de  la  semence  , il 
faut  cueillir  les  capsules  un  peu  avant  qu’elles 
s’ouvrent  naturellement , parce  que  les  semences 
s’en  échappent  avec  élasticité  : il  vaut  beaucoup 
mieux  la  confier  à la  terre , immédiatement 
après  l’avoir  recueillie  , que  d’attendre  en  Plu- 
viôse (Février)  ou  en  Ventôse  (Mars).  ( V.) 

(1  >4)  Outre  l’ouvrage  de  C.  Mollet  dont  j’ai 

parlé  dans  la  note  (11a),  ci-devant,  poge47$>  /.£«■ |S- 
en  a encore  paru  dans  le  même  temps  et  posté- 
rieurement quelques  autres  sur  le  même  sujet  , 
parmi  lesquels  je  dois  indiquer  seulement  ceux 
qui  ont  été  copiés  par  tous  les  autres. 

Traité  du  Jardinage  selon  les  raisons  de  la. 
nature  et  de  Part , ensemble  divers  desseins  de 
parterres , pelouzes  , bosquets,  et  autres  orne- 
nt ens  servons  à P embellissement  des  Jardins  f 
par  Jacques  Boyceau,  cscuyer  sieur  de  la  Ba- 
rauderie  , intendant  des  Jardins  du  roi.  Paris , 
van  Lochom  , 1608,  grand  in-folio. 

Le  Jardinier  Hollandais , par  J.  van  der 
Groen , jardinier  de  M.  le  prince  d’ Orange , 
avec  environ  200  modèles  de  parterres  à J leurs 
et  autres  , labirinthes , pavillons , ouvrages 
trellissés  et  maillez  de  lattes  , et  de  quadrans 
ou  horloges  solaires.  Amsterdam , M.  Door- 
nick,  1669,  in-4°. 

La  Théorie  et  la  Pratique  du  Jardinage  , oà 
P on  traite  à fond  des  beaux  Jardins  de  plai- 
sance et  de  propreté , contenant  plusieurs  plans 
et  dispositions  générales  de  Jardins , nouveaux 
desseins  de  parterres,  de  bosquets , de  boulin- 
grins, labyrinthes  , salles,  galeries,  portiques  et 
cabinets  de  treillages,  terrasses,  escaliers,  etc. 

Paris,  Mariette , 1709 , in-4".  Cet  ouvrage,  pu- 
blié par  A.  Leblond,  et  dont  Desallier  d'Ar- 
gentine a revu  les  dernières  éditions  , expose 
les  principes  de  le  Nostre. 

J.  le  P autre,  Calimard , Panseron,  et  quel- 
ques autres  ont  écrit  aussi  sur  l’architecture  ré- 
gulière des  jardins;  mais,  ainsi  qu’on  l’a  observé 
dans  la  note  (m)  , cette  partie  de  l’agriculture 
d’agrément  a fait  de  grands  progrès , et  le  genre 
libre , qui  écarte  la  monotonie  , paraît  avoir  été’ 
généralement  adopté;  il  serait  trop  long  de  faire 
connollre  ici  les  principaux  ouvrages  sur  cet 
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objet  , il  suffit  d’indiquer  aux  lecteurs  les  meil- 
leures sources  où  ils  pourront  puiser , telles  que 
l 'Art  de former  les  Jardins,  traduit  de  l’ anglais, 
de  Wathely;  V Essai  sur  les  Jardins , parWa- 
telet;  la  Théorie  des  Jardins , par  Morel , déjà 
citée , et  celle  par  Hirschfeld,  traduit  de  l’alle- 
mand ; De  la  Composition  des  Paysages , par 
Girardin;  Sur  la  formation  des  Jardins,  par 
Fauteur  des  Considérations  sur  le  Jardinage ; 
l’Essai  sur  F Art  des  Jardins  , traduit  de  l’an- 
glais de  Walpole  ; la  Description  des  Jardins 
du  goût  le  plus  moderne , par  Siegel , etc.  (Zf.) 


CHAPITRE  XIV. 

3ot,  (n S)  La  disposition  d'un  jardin  destiné  à 
" 11  • cultiver  des  plantes  médicinales , telle  que  l’au- 
teur la  propose , ne  seroit  certainement  pas  celle 
qu’il  conviendroit  d’adopter  aujourd’hui  , elle 
n’est  pas  assez  commode , elle  présente  même 
des  inconvéniens  dont  il  est  facile  de  s'aperce- 
voir, pour  peu  qu’on  y fasse  attention. 

Quelques  plates-bandes  bien  dressées  et  pla- 
cées les  unes  à côté  des  autres  suffisent  toujours 
pour  contenir  les  plantes  médicinales,  dont  on  a 
besoin  dans  une  campagne  ; d’ailleurs  , on  sait 
que  les  plantes  usuelles  sont  d’autant  plus  pour- 
vues de  propriétés,  qu’elles  croissent  sans  cul- 
ture, dans  des  terreins  qui  leur  sont  propres,  et 
dans  des  expositions  qui  leur  conviennent  ; c’est 
donc  dans  ces  endroits  qu’il  faut  les  aller  cher- 
cher, et  il  est  bien  rare  que  dans  un  rayon  de 
deux  ou  trois  myriamètres  ( quatre  à six  lieues) 
on  ne  trouve  pas  celles  dont  on  est  dans  le  cas 
de  faire  usage. 

Dans  une  terre  où  on  veut  tirer  parti  de  tout , 
et  où , par  conséquent , l'économie  la  plus  sévère 
sur  toutes  les  dépenses  doit  se  foire  remar- 
quer , un  jardin  de  botanique  ne  peut  jamais 
être  qu’une  affaire  de  luxe  , qui , dans  le  cas 
supposé,  est  toujours  déplacée  , et  cela  avec 
d’autant  plus  de  raison , que  l'entretien  de  ce 
jardin  doit  coûter  beaucoup  , et  exiger  une  sur- 
veillance continuelle  dont  on  ne  peut  jamais 
être  indemnisé  par  les  petits  avantages  qu’il 
procure.  A la  rigueur,  si  on  vouloir  s’éviter  la 


peine  d’aller  chercher  au  loin  les  plantes  mé- 
dicinales qui  croissent  spontanément  dans  la 
campagne,  on  pourrait  en  élever  quelques- 
unes  en  même  temps  que  les  plantes  potagères , 
et  dans  les  mêmes  carrés.  La  culture  des  pre- 
mières se  faisant  comme  celles  des  secondes  , il 
n’y  aurait  aucuns  frais  de  plus  à faire  , et  on 
n’auroit  pas  besoin  d'avoir  un  terrain  destiné  à 
un  usage  particulier , comme  celui  que  l’au- 
teur demande.  C’est  même  à - peu- près  cette 
marche  qu’on  suit  à présent  dans  tout  les  grands 
potagers  où  on  voit  souvent  les  bordures  des 
plates-bandes  formées  avec  du  thim,  de  la  sauge, 
de  la  marjolaine  , de  la  lavande  , de  i'absynthc  , 
de  la  germandrée,  et  d’autres  plantes  de  cette 
espèce.  Toutes  croissent  très-bien  dans  ccs  en- 
droits , on  les  a avec  profusion  , elles  offrent  un 
coup-d’oeil  agréable , elles  retiennent  les  terres , 
elles  parfument  l’air,  elles  procurent  aux  abeilles 
l’occasion  de  récolter  une  grande  quantité  de 
miel;  enfin  elles  ne  gênent,  en  aucune  manière, 
la  culture  des  plantes  potagères  qui  les  avoi- 
sinent. Quant  aux  antres  plantes  médicinales  , 
qui  par  leur  nature  particulière  ne  pourraient 
pas  être  placées  comme  celles  dont  on  vient  de 
parler , on  leur  assignerait  des  endroits  qu’on 

bre  de  ces  plantes  ne  doit  jamais  être  très-consi- 
dérable , on  conçoit  que , sans  frais  et  sans  perte 
de  terrain  , on  suffirait  facilement  aux  besoins. 

En  annonçant  que  le  nombre  des  plantes  mé- 
dicinales qu’un  particulier  a intérêt  de  cultiver 
dans  un  terrain  qu’il  habite  et  qu’il  exploite  lui- 
même,  doit  être  peu  considérable,  on  conçoit 
que  je  ne  suis  pas  d’accord  avec  l’auteur , et  que 
par  conséquent  je  suis  loin  d’admettre  qu’il  soit 
nécessaire  d’avoir  toutes  celles  qu’il  indique.  En 
effet,  en  parcourant  la  liste  des  plantes  qu’il  veut 
qu’on  cultive  dans  son  jardin  médicinal , j’en  re- 
marque beaucoup  dont  les  propriétés  étant  par- 
faitement analogues  peuvent  être  substituées  les 
unes  aux  autres  ; j’en  remarque  d’autres  aux- 
quelles il  attribue  des  propriétés  qu’elles  a’ont 
pas , et  beaucoup  qui  sont  parfaitement  inutiles 
(voyez  la  note  (117)  ci-après).  Ainsi , en  restrei- 
gnant le  nombre  des  plantes  médicinales  à une 
vingtaine  au  plus , on  aurait  à-peu-près  toutes 
celles  qui  seraient  nécessaires;  et  on  voit  déjà 
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que  pour  un  si  petit  nombre  il  ne  faut  pas  faire 
exprès  un  jardin  médicinal,  tel  que  celui  ou 
ceux  dont  l’auteur  donne  le  plan.  Aux  motifs 
que  j'ai  déjà  allégués  pour  proscrire  ce  jardin , 
j’ajouterai  que  pour  être  bien  cultivé,  il  exige 
un  jardinier  qui  réunisse  plus  de  talens  que  n’en 
ont  ordinairement  ceux  qui  n’élèvent  que  des 
plantes  potagères  ; que  les  plantes  médicinales 
qui  peuvent  y croître  n’y  étant  jamais  que  par 
échantillons , il  doit  s’en  trouver  beaucoup  qui 
ne  sont  pas  en  assez  grande  quantité  pour  suf- 
fire aux  besoins  delà  maison;  et  qu’enlin,  dans 
le  nombre  de  ces  plantes  , il  y en  a certainement 
plusieurs  qui  sont  assez  difficiles  à remplacer  , 
lorsqu’elles  viennent  à manquer.  Le  but  de  l’au- 
teur ne  peut  donc  jamais  être  rempli  qu’incom- 
plètement , tandis  qu’avec  le  moyen  que  je  pro- 
pose , on  obvie  aux  inconvéniens , puisqu’on  est 
toujours  sûr  d’avoir  à sa  disposition  les  plantes 
qui  conviennent  dans  le  traitement  de  presque 
toutes  les  maladies , sans  avoir  à s’occuper  des 
soins  qu'exige  nécessairement  un  jardin  , dans 
lequel , au  milieu  de  végétaux  utiles,  on  en  élève 
d’autres  dont  on  peut  se  passer.  ( De.) 

r*g*  (116)  Pierre  Richier  de  Belleval , étoit  aussi 
11  ■ contemporain  d’ Olivier  de  Serres  , qui  en  fait  un 
éloge  justement  mérité.  Né  en  i564  (*)  , >1  mou- 
rut en  1 602  , après  avoir  créé  deux  fois  le  jardin 
botanique  de  Montpellier,  et  avoir  avancé  cent 
mille  livres  pour  cet  objet,  ce  qui  formeroit  au- 
jourd’hui plus  du  double  de  cette  somme.  La 
botanique  lui  doit  Lobel,  l’Esc /use , Lœsel,  et 
les  deux  frères  Bauhin. 

Mon  collègue  et  mon  ami  M.  Broussonet,  qui 
remplit  dignement  aujourd’hui  la  chaire  de  bo- 
tanique de  Richier  de  Belleval,  à Montpellier , 
et  qui  , comme  lui , vient  aussi  de  recréer  le 
jardin  botanique  de  cette  École  célèbre  , ne 
s’est  pas  contenté  de  proposer  successivement 
les  éloges  d 'Olivier  de  Serres  et  de  Belleval  à la 
Société  royale  des  sciences  de  Montpellier  , il 
a encore  rassemblé  et  publié  quelques  opuscules 
de  botanique  de  ce  dernier,  et  les  a réunis  à celui 


(*)  Ou  lit  sur  son  portrait , qu’il  a gravé  lui-méme, 
et  dont  M.  Broussonet  m’a  remis  un  exemplaire  : 
Al  ta  lis  suce  ,66,  i63o. 


d’ Olivier  de  Serres,  sur  l’écorce  du  mûrierblanc. 

Voyez  la  Notice  bibliographique  des  écrits  de 
notre  auteur  , en  tête  de  ce  volume.  (D.) 

CHAPITRE  XV. 

(i  17)  Angélique.  L’angélique  sauvage  ( an-  r*s.  3,-, 
gelica  sylveslris ) est  très  - inférieure  à l’angé-  '■ 
lique  archangélique  ( angelica  archangelica  ) t 
la  racine  de  celle-ci  est  aromatique  , tonique  , 
et  stomachique;  mais  on  n’a  plus  maintenant 
aucune  confiance  en  ce  médicament  pour  pré- 
venir la  peste  , et  pour  guérir  les  morsures  des 
serpens  et  des  chiens  enragés.  En  général , les 
Anciens  ont  attribué  ces  propriétés  à toutes  les 
plantes  aromatiques  et  fortement  toniques , et 
on  retrouve  encore  cette  opinion  chez  les  peuples 
sauvages  : elle  peut  avoir  quelque  fondement  ; 
car  on  sait  bien  que  l’atonie  est  une  circonstance 
qui  dispose  le  corps  à recevoir  les  impressions 
contagieuses  ; mois  il  faut  convenir  en  même 
temps  que  l’utilité  de  ces  prétendus  antidotes 
est  au  moins  extrêmement  exagérée.  Les  jeunes 
tiges  de  l’angélique  servent  d’aliment  habituel 
en  Laponie , et  chez  nous  on  les  confit  au  sucre  ; 
peut-être  cette  plante  mériteroit-elle  d’être  cul- 
tivée comme  le  céleri? 

— Valériane.  La  valériane  officinale  ( voie - 
riana  afjicinalis ) est  un  des  médicamens  indi- 
gènes les  plus  actifs:  sa  racine,  séchée,  ré- 
duite en  poudre  , a produit  des  effets  marqués 
pour  guérir  l’épilepsie  ; Tissot  va  même  jusqu’à 
regarder  comme  incurable  toute  épilepsie  qui  a 
résisté  à ce  remède.  Il  a été  aussi  employé  avec 
quelque  succès  dans  des  maladies  analogues, 
telles  que  l’hystérie  , la  danse  de  Saint-Vit , et 
même  la  paralysie  : il  offre  cependant  quel- 
ques anomalies  qui  tiennent  sans  doute  moins 
à la  nature  du  remède  qu’à  la  variété  même  des 

substitué  au  quinquina  dans  les  fièvres  inter- 
mittentes , et  ce  remède  indigène  mérite  de  fixer 
de  nouveau,  sous  ce  rapport,  l’attention  des 
médecins  de  la  campague.  On  peut  suppléer  la 
valériane  officinale  , par  la  valeriana  Phu,  la 
valeriana  Celtica,  etc. 

P ain-de-pocrceav  ( cyclamen  Europœum). 

Cette  racine  est  entièrement  hors  d’usage;  elle 
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purge  avec  violence  , et  n’est  pas  entièrement 
sans  danger.  Tout  ce  qu'en  dit  Olivier  de  Serres 
est  au  moins  exagéré. 

Queue-  de  -cheval  (e  quisctum  arvcnse). 
Elle  est  hors  d’usage,  et  ses  propriétés  sont  en- 
core mal  connues. 

Argentixe  ( potentilla  anserina  ).  Cette 
plante  est  un  peu  astringente , et  n’es»  presque 
plus  en  usage  ; on  peut  cependant  l’employer 
dans  les  cas  de  diarrhées  ou  de  foiblesses  d’in- 
testins : sa  prétendue  propriété  contre  la  pierre 
est  aussi  idéale  que  celle  de  toutes  les  autres 
plantes  auxquelles  on  l’a  attribuée  , ce  que  je 
dis  ici  une  fois  pour  toutes. 

Dext- de -chien.  Chiendent.  On  emploie 
pour  faire  les  tisanes  de  chiendent  les  racines  du 
tnticum  repens,  et  du  panicum  dactylon  ; peut- 
être  les  racines  do  toutes  les  graminées  vivaces 
pourraient  elles  servir  au  même  usage  ? Voyez 
ce  qui  a été  dit  de  l’emploi  économique  de  cette 
plante,  tome  I,  lieu  troisième,  note  ( »l3), 
page  485  et  suivantes. 

Sofhi A . Talic  tron  des  boutiques  ( sisymbrium 
Sopbia').  Cette  herbe  , autrefois  vantée,  est  au- 
jourd'hui inusitée;  elle  est  astringente,  et  nul- 
lement laxative , comme  le  dit  Olivier  de  Serres. 

Pisse-en-lict  ( leontodon  taraxacam).  La 
véritable  utilité  de  cette  herbe,  c'est  que  son 
suc  est  employé  en  bouillon  dans  les  maladies 
de  la  peau , on  l’emploie  aussi  dans  la  jaunisse, 
mais  c’est  le  suc  de  l’herbe  et  non  de  la  fltuir  : 
au  reste  , on  donne  maintenant  le  nom  d’œil  de 
bœuf  au  buphthalmum  aquaticum. 

NüMiLAinE  ( lysimachia  nummularia).  Elle 
est  hors  d’usage. 

Bouillon  - blanc  ( verbascum  thapsus  ). 
L’usage  do  cette  plante  se  continue  , quoiqu'on 
n'ait  pas  encore  des  notions  bien  précises  sur 
ses  propriétés  ; ses  fleurs  paroissent  anodyncs, 
ses  feuilles  sont  employées  tantôt  comme  cata- 
plasme émollient  pour  résoudre  les  tumeurs 
tantôt  pour  arrêter  les  diarrhées  : la  réunion  de 
ces  deux  propriétés  , presque  contradictoires  , 
peut  inspirer  du  doute  sur  leur  véritable  in- 
fluence. 

Centaurée  ( gentiane  centaurium  ).  Les 
seules  propriétés  constatées  de  cette  plante  , et 
celles  dont  Olivier  de  Serres  ne  fait  pas  men- 


tion , sont  d’étre  stomachique  , et  même  fébri- 
fuge; elle  peut  ainsi  suppléer  à la  gentiane  de 
montagne  ( gentiane  lutea  ) : on  doit  préférer 
dans  ce  but,  la  racine  et  l'herbe,  aux  sommités 
fleuries  que  cueillent  la  plupart  des  herboristes. 

Saxicle  (sanicula  Europtea ). 

Mille  - fusille  ( achillea  millt folium  ). 
Cette  herbe  a quelque  utilité  comme  astrin- 
gente ; mais  il  fuit  reléguer  parmi  les  contes  da 
vieilles  femmes  la  diversité  de  son  action  , selon 
qu’on  l’applique  par  le  haut  ou  le  bas  de  la  fige. 

Reprisse  ( sedum  telephium  ).  Elle  est  hors 
d’usage.  On  assure  que  ses  feuilles  fraîches  , 
froissées  et  macérées  au  vinaigre , sont  un  bon 
remède  pour  les  cors  aux  pieds. 

ClIARDON-XOSTRE-DAME,  plus  Connu  SOUS  le 
nom  de  chardon  marie  (cardans  marianux). 

C&bspinette  ( polygonum  aviculare  ).  Elle 
est  un  peu  astringente , mais  tout- à-foi t hors 

Consire  ( symphytum  officinale  ). 

Elatine.  L’élatinn  ( anthirrhinum  elatine) 
et  l’élutérium  ( momordica  elaterium  ) sont  deux 
plantes  fort  différentes  , et  dont  aucune  des 
deux  n’a  les  vertus  mentionnées  ici  par  Olivier 
de  Serres. 

H ieb le  ( sambucus  ebulus).  Linné  rapporte 
que  les  feuilles  placées  dans  les  greniers  écar- 
tent les  souris  par  leur  odeur. 

Mercuriale  ( mercurialis  annua ).  Elle  est 
hors  d’usage , et  parait  même  un  peu  vénéneuse. 

Chausse  - tr ate  ( centaurea  calcitrapa'). 
L’herbe  est  très-amère , et  a été  employée  avec 
quelque  succès  dans  les  fièvres  intermittentes. 

Plantain.  Plantago  major , plantage  lan- 
ceo/ata,  et  plantago  media  , sont  employés  in- 
différemment. 

Dictam  ( origanum  dictamnus).  Elle  est 
presque  inusitée,  et  avec  raison. 

BouRCE-A-FASTEUR(èé/asyu  bursa  pastoris). 
Quoique  tous  les  anciens  auteurs  répètent  les 
mêmes  assertions  qu’  Olivier  de  Serres  , on  peut 
assurer  que  les  propriétés  de  cette  plante  pour  ar- 
rêter les  hémorrhagies  sont  très  - exagérées  et 
très-douteuses. 

Cheveux-de-vénus.  Notreautcur  parait  con- 
fond re  ici  plusieurs  espèces  de  fougères  douées 
de  propriétés  diverses,  et  plusieurs  de  celles 
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qu’il  indique , doivent  être  révoquées  en  doute. 

Renouêe.  Voyez  Cbespinette. 

Sc  a rieuse  ( scabiosa  arvensis }.  L’usage  de 
cette  plante,  autrefois  très  - fréquent , diminue 
tous  les  jours. 

Aigre  moi  n e(  agrim  onia  eupatorium).  Cette 
plante  est  un  peu  astringente,  et  sert  à ce  tilre 
dans  les  hémorrhagies.  Mais  on  a beaucoup 
exagéré  ses  propriétés , et  on  l’abandonne  pres- 

Fumetehbe  ( f u maria  officinale  ).  Cette 
herbe  est  véritablement  utile  il  conserver  dans 
les  pharmacopées  : sa  principale  propriété  est  de 
guérir  les  diverses  affections  cutanées  ; elle  pa- 
raît exercer  cette  action  en  donnant  du  ton  aux 
vaisseaux  , et  en  évacuant , soit  par  les  selles , 
soit  par  les  urines. 

Fougère  ( poly podium filix  mas  etfeomina  ). 
Le  vulgaire,  du  temps  de  notre  auteur  , avoit 
raison  : la  fougère  porte  réellement  des  fruits 
qui  sont  agglomérés  à la  surface  inférieure  des 
feuilles  , et  qui  mûrissent  en  été.  Ses  fleurs  sont 
encore  mal  connues  : sa  racine  sert  à l’expulsion 
du  tænia. 

Mourron  (anagallis  arvensis).  Les  proprié- 
tés attribuées  à cette  plante  par  Olivier  de 
Serres,  ne  sont  admises  par  aucun  praticien 
moderne  , et  je  ne  vois  pas  même  qu’elles  aient 
été  autrefois  affirmées  par  aucun  médecin  dis- 
tingué ; on  a beaucoup  vanté  le  mouron  comme 
remède  de  la  rage  , de  la  manie  et  de  la  mélan- 
colie ; mais  ces  prétendues  vertus  sont  plus  que 
douteuses. 

Serpentaire  ( aristulochia  serpentaria). 
Sa  racine  peut  être  employée  avec  économie  , 
contre  les  fièvres  intermittentes , à la  place  du 
quinquina , ou  mélangé  avec  lui. 

Gleteron  ( a reliant  lappa).  La  décoction 
de  la  bardane  est  très-utilement  employée  pour 
exciter  les  urines , et  provoquer  la  transpira- 
tion. Sans  croire  à toutes  les  propriétés  citées 
par  notre  auteur,  on  ne  peut  disconvenir  que 
cette  herbe  ne  soit  d’une  véritable  utilité. 

Scrofiiueaire  ( scropliularia  nodosa).  Elle 
est  maintenant  hors  d’usage  ; son  inlroduo' 
tion  dans  la  médecine  date  du  temps  où  l'on 
croyoit  que  les  parties  des  plantes  dévoient 
guérir  les  maladies  avec  lesquelles  elles  avoient 


quelque  ressemblance  extérieure  : ainsi  la  ra- 
cine de  la  scrophulaire  étant  noueuse,  on  a cru 
qu’elle  devoit  guérir  les  tumeurs  scrophuleuses. 

Arreste-beup  ( ononis  spinosa). 

Piloselle  ( hieracium  pilosella).  Tout-à- 
fait  hors  d’usage. 

-"■Absinte  ( artemisia  absinthium).  Cette  herbe 
est  fort  amère , et  l’un  des  stomachiques  les  plus 
puissans  que  l’on  connoisse  ; mais  il  faut  se  dé- 
fier extrêmement  de  ses  prétendues  propriétés 
contre  les  ulcères  , les  maux  d’oreille,  etc. 

Quinte-fueiele  (potentilla  replans).  La 
seule  propriété  de  cette  plante  qui  paroisse 
constatée  , et  la  seule  que  notre  auteur  omette , 
c’est  de  guérir  les  fièvres  intermittentes  ; mais 
sous  ce  rapport  même  , elle  est  inférieure  à la 
plupart  des  fébrifuges. 

— Eufraize  ( euphrasia  officinale).  Elle  con- 
serve encore  la  réputation  d’ophthalmique  , 
quoiqu’elle  soit  presque  par-tout  hors  d’usage, 
et  que  son  utilité  ne  soit  prouvée  que  par  des 
exemples  douteux  : dans  quelques  cas  elle  parait 
avoir  été  nuisible. 

Esceaire.  Olivier  de  Serres  confond  ici  deux 
plantes  très-distinctes  : la  grande  éclaire  (c^f- 
lidonium  majus)  est  une  herbe  à suc  jaune , 
Acre  et  fétide  , qui  est  en  effet  douée  de  la  plu- 
part des  propriétés  qu’il  indique , et  qui , de 
plus , est  un  pen  fébrifuge  : la  petite  éclaire 
{ranunculus  ficaria  ) , quoique  d’une  famille 
suspecte , est  si  douce  , qu’elle  peut  être  em- 
ployée comme  légume;  j’ai  moi-méme  mangé 
les  feuilles  de  la  ficaire,  accommodée  comme 
des  épinards , et  elle  m’a  paru  saine  et  agréable  : 
cette  plante  est  très-commune  au  printemps  dans 
les  prés  humides  et  sur  les  bords  des  ruisseaux. 

Bistorte  ( polygonum  bistoria).  Sa  racine 
est  un  astringent  très-puissant , et  qu'on  ne  doit 
employer  à l’intérieur  qu’avec  précaution. 

Herbe-  aux-fouieeeux  {delphinium  sta- 
physagria). 

Herbe-aux-fueces  (planlago psyllium). 

Herbe-aux-teignzux  ( tussilago  pctasiles). 
Les  assertions , sur  les  vertus  de  cette  plante,  ré- 
pétées dans  la  plupart  des  anciens  ouvrages,  ne 
sont  appuyées  sur  aucune  expérience  positive. 

Pervenche  ( vinca  minor).  Elle  est  presque 
entièrement  hors  d’usage. 

Senesson 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque  natic 


DU  THÉÂTRE  D’  AGRICULTURE.  481 


Sf.nf.sson  ( senecio  vulgaris ).  Elle  est  tout-à- 
fait  inusitée , excepté  pour  la  nourriture  des 
petits  oiseaux. 

Bacinet.  Renoncule  (ranunculus).  Olivier  de 
Serres  ne  comptoit  que  six  à sept  renoncules , les 
botanistes  en  comptent  aujourd’hui  quarante- 
quatre  , et  les  fleuristes  un  bien  plus  grand  nom- 
bre. Au  reste,  toutes  les  plantes  de  cette  famille 
sont  suspectes , et  on  ne  les  emploie  plus  en 
médecine,  mais  elles  font  toujours  l’ornement 
dé  nos  parterres , et  leur  culture  a été  traitée  en 
détail  dans  un  ouvrage  particulier.  {//.) 

Ch êvre-fueille  ( lonicera  caprifolium). 
Cet  arbrisseau  , très  - agréable  dans  nos  bos- 
quets , n’est  plus  d’usage  en  médecine.  Voyez  ce 
qu’en  dit  notre  auteur,  ci-devant,  chapitre  X, 
page  378,  colonne  II , et  la  note  (72)  de  ce  Lieu, 
page  4<>5  , colonne  II.  (H.  ) 

LiEnnE-TEiutESTKE  ( glechoma  hcdcracca). 
Parmi  les  drogues  indigènes  et  domestiques , 
celle-ci  est  encore  une  des  plus  estimées,  comme 
vulnéraire  et  apéritive. 

Pas-d’asne.  Tussilage  ( tussilago  farfara). 
Est  peu  employée  aujourd’hui.  {H.) 

— Ltsimachie.  Dans  cet  article,  Olivier  de 
Serres  semble  avoir  confondu  deux  plantes  , la 
lysimachie  jaune  ( lysimachia  vulgaris)  , appelée 
en  françois , corneille  , qui  n’est  d’aucune  utilité 
en  médecine  ; et  la  saücaire  , lysimachie  rouge 
( lylhrum  salicaria)  , qui  est  astringente,  êt  en- 
core employée  dans  quelques  pays  contre  les 
diarrhées  et  les  dyssenteries. 

Barbe-de-cdèvre  ( spira-a  anincus)  , et  la 
reine  des  prés  ( spirœa  ulmaria).  Elles  sont  un 
peu  astringentes  , mais  hors  d’usage. 

Gentiane.  La  grande  gentiane  ( gentiane 
lutea).  Elle  est  encore  très-employée;  c’est  un 
bon  stomachique  , amer  , fébrifuge  , etc.  ; les 
vétérinaires  en  font  un  fréquent  usage  dans  les 
maladies  des  bestiaux.  ( H.  ) 

***•  Cabaret  ( asarum  Europœum).  La  racine  du 
cabhret  doit  être  sur-tout  recommandée  comme 
étant  la  drogue  indigène  qui  peut  le  mieux  rem- 
placer l’ipécacuanha  : ses  autres  propriétés  sont 
équivoques. 

Verge-d’or  (so/idago  virga  aurea).  Elle  est 
peu  employée  maintenant. 

Mors-du-diable.  Scabieuse  des  bois  (sca- 
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biosa  succisa  ).  Son  usage  devient  tous  les  jours 
moins  fréquent. 

Betoine  (.betonica  officinalis).  Les  Grecs  at- 
tribuoient  de  grandes  propriétés  à leur  Birarnti , 
mais  il  n’est  nullement  prouvé  que'  l’herbe  dont 
ils  parloient , soit  la  même  que  celle  il  laquelle 
nous  donnons  le  nom  de  betonica  : la  nôtre  par- 
ticipe aux  propriétés  communes  à!  toutes  les  la- 
biées, mais  parait  se  distinguer,  parce  que  sa 
racine  est  un  peu  purgative  et  émétique. 

Se  * u-dp.-Sa  lo.mon.  On  confond  vulgaire- 
ment sous  ce  nom  les  convallaria  polygona- 
tum,  multijlora  et  lut  folia.  Ils  sont  hors  d’usage. 

Scolopendre  ( asplénium  scnlopendrium). 
Elle  est  un  peu  astringente , comme  les  autres 
fougères. 

Langue-de-chien  ( cynoglossum officinale). 
Elle  est  maintenant  peu  usitée , si  ce  n'est  dans 
les  pillules  de  cynoglosse , qui  doivent  probable- 
ment presque  toute  leur  vertu  à l’opium  qu’elles 
contiennent. 

Langue-de-serpent  ( opbioglossum  vulga- 
tum).  Elle  est  hors  d’usage. 

Germ andrée-d’eau  ( teucrium  scordium). 
L’usage  le  plus  précieux  de  cette  plante  est  de 
servir  dans  les  cas  de  gangrène  , comme  anti- 
septique et  tonique. 

Tourmentille  ( tormentilla  crecta).  Sa 
racine  est  astringente  au  point  d’être  employée 
par  les  taneurs  dans  quelques  pays  ! c’est  à ce 
titre  qu’elle  sert  dans  les  hémorrhagies,  les  ul- 
cères , les  dyssenteries. 

— Campane  ( innla  helenium).  Elle  est  em- 
ployée dans  les  campagnes  comme  la  gentiane  5 
c’est  un  remède  à conserver,  (H.) 

Curage  ( polygonum  hydropiper).  Son  usage 
est  maintenant  abandonné.  Il  est  inutile  d’a- 
jouter que  depuis  long-temps  on  ne  croit  point 
à la  diversité  d’action  des  drogues  , selon  le 
sens  dans  lequel  on  les  applique. 

Pied-de-lion  ( alchcmilla  vulgaris).  Elle  est 
astringente  comme  presque  toutes  les  rosacées  , 
mais  elle  est  maintenant  peu  ou  point  employée. 

G»emil  ( lithospermum  officinale ).  Elle  est 
hors  d’usage. 

Chardon-a-cent-testes.  On  se  sert  peu  de 
cette  plante  , et  on  emploie  indifféremment  la 
racine  de  Veryngium  campes tre , et  de  l’eryn- 
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gium  maritimum.  Je  ne  crois  pas  ou  reste  que 
jamais  aucun  médecin  l’ait  regardée  comine 
anli-siphililiquc. 

Peucedank  ( peuccdanum  officinale).  Elle 
est  hors  d’usage  maintenant;  il  me  paroit  même 
qu’on  ne  counoit  pas  exactement  la  plante  dont 
les  Anciens  ont  parlé  sous  ce  nom , et  que 
même  les  botanistes  modernes  de  divers  pays 
appliquent  à différentes  ombellifères  le  nom  de 
peuccdanum  officinale. 

Grateron  ( galium  aparine ).  Il  est  de  peu 
d’usage  aujourd’hui. 

— Pariétaire  ( parie  tarin  ojficinalis).  Ses 
propriétés  sont  peu  marquantes,  et  son  emploi 
diminue  de  jour  en  jour. 

Ch  a n DOH-Bèv  n(centaurca  benedicta ) .Cette 
plante  est  moins  employée  aujourd'hui  qu'elle 
ne  l’étoit  autrefois  ; on  reconnoit  cependant 
qu’elle  est  utile  comme  amer  dans  les  fièvres 
intermittentes. 

— Vervaine  ( verbena  ojficinalis).  Seroit-ce 
la  verbena  supin  a , que  notre  auteur  désigne 
ici  sous  le  nom  de  vervaine  femelle  î L’une  et 
l’autre  sont  hors  d’usage,  après  avoir  eu  la  ré- 
putation de  guérir  presque  tous  les  maux. 

Mauves.  Toutes  les  malvacées  sont  émol- 
lientes : on  emploie  de  préférence  Va  il  An  a of- 
ficinalis  , et  le  malva  sylvestris. 

Véronique.  La  véronique  mile  (veronica 
ojficinalis)  est  une  herlic  amère  et  astrin- 
gente très-utile  , et  assez  généralement  em- 
ployée. J'ignore  de  quelle  plante  Olivier  de 
Serres  veut  parler  sous  le  nom  de  véronique  fe- 
melle , car  aucune  véronique  n’a  la  fleur  jaune. 

Saxifrage.  Cet  article  paroit  désigner  la 
saxifraga  granulata  , dont  la  fleur  est  blanche: 
mais  qu’est-ce  que  cette  saxifrage  à fleur  jaune? 
Au  reste,  elles  sont  toutes  hors  d’usage  , et  leur 
prétendue  vertu  lithontriptique  semble  due  à 
une  fausse  explication  de  leur  étymologie. 

Pivoine  ( pteonia  ojficinalis).  Elle  a été  van- 
tée comme  anti  - épileptique , mais  sa  réputa- 
tion s’est  évanouie  depuis  qu’on  a soumis  cette 
plante  à des  expériences  plus  exactes  : la  beauté 
de  ses  fleurs  lui  a fait , comme  on  sait , accor- 
der une  plare  dans  les  parterres. 

Herbe-au-turc  ( herniaria  glabra  ) . Elle  est 
un  peu  astringente , mais  tout-ù-fait  abandonnée. 


— . Brancre-ursine  (acanthes  mollis).  C’est 
un  émollient  peu  employé  maintenant. 

Aiustolochie  (aristolochia  rotunda,  et  aris- 
tolochia  longa).  L’action  des  racines  d’aristolo- 
che comme  emménagogue  est  contestée,  comme 
celle  de  tous  les  médicamens  de  cette  classe. 

Mille-pertuis.  On  emploie  indifféremment 
les  hypericum  perforatum  et  quadrangulum  ; ces 
herbes  sont  un  peu  amères  et  vulnéraires.  Les 
Anciens  leur  ont  attribué  de  nombreuses  pro- 
priétés , de  la  réalité  desquelles  les  Modernes 
sont  peu  convaincus. 

Pied-de-veau  ( arum  maculatum).  L'usSge 
de  cette  plante  tombe  en  désuétude  ; cepen- 
dant sa  saveur  Acre  et  fortement  stimulante 
indique  des  vertus  qui , bien  constatées  et  bien 
dirigées,  pourraient  devenir  précieuses.  Sa  ra- 
cine contient  une  assez  grande  quantité  de  fé- 
cule, et  pourrait  être  employée  comme  aliment, 
après  que  la  torréfaction  ou  l’ébullition  l’auroit 
dépouillée  de  son  àcreté. 

—Ive  - atritique.  Il  faut  lire  probablement 
ive-artritique  ; nom  qui  a été  donné  autrefois 
au  teucrium  chamnpitys  , i cause  de  son  utilité 
dans  les  douleurs  arthritiques. 

Bugle.  On  confond  sous  ce  nom  les  ajuga 
pyramidalis,  Genevensis  et  reptans,  que  les  bo- 
tanistes ne  distinguent  qu'avec  peine  ; d'ail- 
leurs , ces  plantes  sont  maintenant  inusitées. 

Carline  ( carlina  vulgaris).  Cette  plante  est 
hors  d’usage  , comme  cela  arrive  à plusieurs  de 
celles  auxquelles  les  Anciens  avoient  attribué 
les  vertus  les  plus  extraordinaires. 

Franxinelle  ( dictamnus fraxinella ).  Cette 
herbe  est  plutôt  cultivée  maintenant  comme 
plante  d’ornement , que  comme  plante  médi- 
cale; elle  mériterait  peut-être  de  fixer  davan- 
tage l’attention  des  gens  de  l’art. 

Germ  Andrée.  Cet  article  est  relatif  A deux 
plantes:  teucrium  scordium,  qui  naît  dans  les 
lieux  aquatiques,  et  dont  j'ai  parlé  plus  haut; 
et  teucrium  chamcedrys , qui  naît  dans  les  ter- 
reins  secs,  et  qui  est  peu  employée. 

N icoti ane.  Sous  le  nom  de  nicotiane  mêle, 
Olivier  de  Serres  paraît  désigner  la  nicotiana 
tabacum  ; et  sous  celui  de  nicotiane  femelle  , 
la  nicotiana  rustica;  l’une  et  l’autre  peuvent 
servir  A In  fabrication  du  tabac,  mais  la  pre- 
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mière  est  préférée  : dons  le  temps  de  l’intro- 
duction du  tabac  en  Europe,  elle  a été  employée 
contre  presque  toutes  les  maladies  ; depuis  lors 
son  emploi  médicinal  a diminué.  L’usage  ha- 
bituel qu’en  font  plusieurs  Nations  entières  a 
contribué  encore  à diminuer  cet  emploi,  parce 
que  les  individus  accoutumés  à son  action  cessent 
d'en  être  affectés  d’une  manière  énergique  : elle 
réunit  des  propriétés  âcres  et  stimulantes , avec 
une  vertu  évidemment  narcotique  ; aussi  son 
effet  est-il  très-variable  selon  le  mode  de  l’ap- 

^Quoquelicoq  ( papa  ver  rhœas) . L’usage  du 
coquelicot  a beaucoup  diminué  depuis  que  celui 
de  l’opium  a’est  répandu  : le  suc  de  cette  plante 
possède  à un  moindre  degré  les  propriétés  du 
papaver  somniferum . 

Passeaage  ( lepidium  lati/olium).  Elle  est 
maintenant  hors  d’usage,  quoique  sa  saveur  poi- 
vrée semble  annoncer  des  propriétés  énergiques. 

Buglose.  Elle  est  maintenant  hors  d'usage. 
La  buglose  de  France  et  de  presque  toute  l’Eu- 
rope tempérée  et  méridionale  est  l'anc/iusa 
italica  de  Retz,  et  diffère  de  l’espèce  du  nord , à 
laquelle  Linné  a donné  le  nom  A'anchusa  of- 
Jicinalis.  Cet  exemple  pourrait  servir  à confir- 
mer l'analogie  des  propriétés  entre  les  espèces  du 
même  genre;  car  ces  deux  plantes  , et  Vanchusa 
angustifolia  , ont  été  autrefois  employées  in- 
distinctement. 

Camomille.  Ce  nom  est  maintenant  appli- 
qué à deux  plantes  ; savoir  : la  camomille  com- 
mune ( matricaria  chamomilla')  , et  la  camo- 
mille romaine  ( anthémis  nobilis)  : j’ignore  de 
quelles  plantes  parle  notre  auteur,  lorsqu’il  cite 
des  camomilles  i fleurs  jaunes  ou  pourpres. 

Agiupalme  ( l von  unis  cardiaca).  On  ne 
l’emploie  plus  aujourd’hui. 

Ortie. Notre  auteur  confond  ici  deux  plantes 
très-différentes  ; i°.  l’ortie  morte  ( lamium  al- 
bum ) n’est  plus  employée , et  n’a  pas  de  poils 
dont  la  piqûre  soit  cuisante  ; 2°.  l’ortie  grièche  ; 
sous  ce  nom  on  confond  les  urtica  ttrens  etdioica. 
La  piqûre  des  poils  de  ces  plantes  est  très-cui- 
sante , et  on  l’emploie  quelquefois  comme  un 
stimulant , pour  rappeler  la  sensibilité  dans  cer- 
taines parties  extérieures  du  corps:  ces  deux 
orties  sont  en  outre  employées  comme  astrin- 


gentes. Ce  qui  peut  devenir  plus  utile  , c’est  de 
savoir  que  les  fibres  de  l'écorce  peuvent  rem- 
placer le  chanvre,  et  sont  employées,  sous  ce 
rapport,  dans  le  nord  do  l’Asie,  et  que  l’herbe 
même  est  un  aliment  sain  pour  les  bestiaux  , 
lorsqu’étant  à moitié  fanée  ou  un  peu  humectée, 
ses  poils  ont  perdu  la  force  de  piquer. 

Makrubk  ( marrubium  vulgare)  ; paraît  être 
le  Hfinn  des  Grecs  , d’où  notre  auteur  a , par 
corruption , tiré  le  uom  de  pressium.  (,1).  C.) 


CHAPITRE  XVI. 

(i  1 8)  L’Histoire  nous  apprend  que  les  hommes  , 

ont  planté  des  arbres  fruitiers  dès  la  plus  haute 
antiquité , mais  il  ne  parait  pas  que  jusqu’au 
siècle  d’Auguste , leur  culture  ait  été  assujétie 
à des  principes  réguliers.  Il  y a tout  lieu  de 
croire  qu’avant  cette  époque  , on  se  contentoit 
de  plein-vents  , d’espèces  peu  perfectionnées  , 
greffées  sur  des  sauvageons  crus  au  hasard  , à- 
peu-près  comme  on  le  voit  encore  aujourd’hui 
dans  quelques  cantons  de  la  France  éloignés  des 
grandes  villes.  L’espèce  de  faveur  que  prit  la 
culture  des  arbres  en  Italie  , et  probablement 
dans  tout  l’Empire  romain , au  moment  de  la 
chùte  de  la  république  , tenant  aux  richesses  et 
au  luxe  qui  régnoit  alors , cessa , lorsque  la  per- 
pétuité d’un  gouvernement  dévastateur , et  des 
guerres  sans  cesse  renaissantes  , eurent  absorbé 
les  unes  et  par-là  anéanti  l’autre.  Les  invasions 
des  Barbares  du  nord  achevèrent  défaire  perdre  le 
souvenir  des  bonnes  cultures , et  l'abrutissement 
religieux  qui  en  fut  la  suite  n'étoit  pas  propre 
à le  rappeler.  Aussi  ne  trouve-t-on  dans  les 
auteurs  du  moyen  âge  rien  qui  annonce  quel- 
ques essais  de  perfection  à leur  égard.  Il  faut 
arriver  jusqu’à  François  I pour  retrouver  une 
culture  régulière  d’arbres  fruitiers  ; mais  de- 
puis lors  on  s’en  est  continuellement  occupé, 
et  c’est  à Olivier  de  Serres  qu’on  doit  d’en  avoir 
le  premier  indiqué  par  écrit  la  pratique  et  la 
théorie. 

Cet  écrivain  , si  supérieur  à son  siècle,  a fort 
bien  vu  tous  les  avantages  qui  résultent  de  l’é- 
tablissement des  vergers , soit  pour  la  société  en 
| général,  soit  pour  les  propriétaires  en  particu- 
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lier  ; niais  on  voit , en  le  lisant , qu’alors  même  il 
n’étoit  pas  facile  d’en  former.  On  éloit  réduit  à 
aller  chercher  des  sauvageons  dans  les  bois , ou 
à établir  une  pépinière  uniquement  pour  soi , et 
forcé  de  se  contenter  des  greffes  des  fruits  qu’on 
possédoit  déjà , ou  qui  se  trouvoient  duns  les 
jardins  du  voisinage  , par  la  difficulté  d’en  faire 
venir  de  loin.  Ce  n’est  que  depuis  qu'il  est  des 
hommes  qui  se  consacrent  uniquement  à la  cul- 
ture des  arbres  fruitiers  pour  lu  vente  , que  l'on 
trouve  par-tout  abondance  , variété  , bonté , et 
bas  prix , que  la  science  enfin  a fait  de  rapides 
progrès.  Aujourd'hui  un  propriétaire  peut  se 

! jardin  fruitier  des  plustétendus  : aussi  se  sonl- 

_ ils  multipliés  par-tout;  etlepluspauvrcdusEran- 
çois  dédaignerait  probablement  les  pommes  et 
les  poires  qui  fuiraient  l’ornement  des  jardins 
l ( de  Charlemagne  et  de  Charles  V. 

Nos  pères  recherchaient  des  arbres  fruitiers 
d’une  longue  durée  , mais  aujourd’hui  nous  sa- 
vons qu'un  arbre  grefl'é  sur  un  sauvageon  vigou- 
reux porte  moins  de  fruit,  et  du  fruit  moins 

Ibeau  et  moins  bon , que  celui  greffé  sur  un  sujet 
franc  , c’est-à-dire  provenant  des  graines  d’un 
fruit  déjà  perfectionné  par  la  culture;  et  on  a 
renoncé  à leur  mode  de  planter  les  vergers  avec 

Ides  arbres  crus  dans  les  forêts.  D’ailleurs  , les 
sauvageons  de  cette  sorte  sont  rarement  d’une 
reprise  assurée , d’une  belle  venue  , et  deviennent 
* d’autant  plus  rares  , que  le  goût  desplantutions 

se  multiplie. 

De  même,  autrefois  , on  aimoit  à planter  des 
arbres  déjà  tiès-forts  , dans  l’espérance  de  leur 
voir  porter  plus  promptement  du  fruit;  et  on 
devoit  en  agir  ainsi , puisqu’il  falloit  attendre  , 
lorsqu’on  les  planloit  jeunes  , dix  à douze  ans 
pour  en  jouir:  mais  actuellement  que  nos  arbres 
sur  franc  donnent  des  productions  dès  la  troi- 
sième ou  la  quatrième  année,  et  ceux  sur  doucin 
ou  sur  paradis , dès  la  seconde,  on  préfère  de 
planter  de  jeunes  arbres  dont  la  reprise  est  plus 
certaine , et  la  greffe  plus  assurée.  De  plus , il 
devient  de  plus  en  plus  rare  de  greffer  les  sujets 
sur  place , on  préfère  de  les  prendre  tout  greffés 
dans  les  pépinières.  On  trouve  & cela  l’avantage 
de  ne  pas  courir  la  chance  de  voir  manquer  la 
greffe,  ensuite  de  gagner  une  année  et  quel- 


quefois deux  ou  trois , étant  très-rare  que  ces 
sortes  d’arbres  ne  donnent  pas  de  fruit  l’année 
qui  suit  celle  de  leur  plantation.  (L.  B.) 


CHAPITRE  XVII. 

(1J9)  Ou  appelle  aujourd’hui  pépinière,  non  P«f*3î4, 
seulement  l’endroit  où  on  sème  la  graine  des  J,”™"”,/’ 
fruits  , mais  encore  celui  où  on  élève  leurs  pro- 
duits, où  on  fait  les  boutures,  marcottes,  etc. 

Aux  observations  d ' Olivier  de  Serres  sur  le 
choix  du  local  pour  établir  une  pépiuière  , il 
convient  d’ajouter  la  facilité  d’avoir  de  l’eau  , 
et  de  l’eau  d’une  bonne  nature  , pour  les  arro- 
semens;  car  une  grande  partie  des  semis  man- 
quent par  suite  des  sécheresses  du  printemps. 

Les  pépiniéristes , comme  l’indique  notre  au- 

nant  des  pommes  qu’on  a employées  à faire  du 
cidre,  mais  je  ferai  voir,  dans  les  notes  sui- 
vantes, qu’il  est  quelquefois  utile,  pourobtenir 
des  arbres  plus  vigoureux  et  plus  agrestes,  de 
prendre  les  pépins  des  pommes  sauvages , et 
pour  en  avoir  dont  les  fruits  soient  plus  gros  et 
meilleurs , de  choisir  ceux  des  espèces  déjà 
très-perfectionnées. 

La  lune  n’inllue  pas  plus  sur  la  réussite  ou  la 
non  réussite  des  semences , que  sur  la  plupart 
des  autres  opérations  agricoles , mais  elle  déter- 
mine la  plupart  du  temps  un  changement  dans 
la  constitution  de  l’atmosphère,  et  elle  a,  par 
conséquent , sous  ce  rapport,  une  action  indi- 
recte sur  les  semis.  Il  ne  faut  donc  pas  faire 
attention  si  la  lune  est  en  décours,  mais  bien  si 
l’air  est  humide  ou  disposé  à la  pluie;  car  c’est 
l’eau,  aidée  par  la  chaleur,  qui  détermine  la 
germination  des  graines.  Le  conseil  que  donne 
Olivier  de  Serres  de  ne  point  toucher  aux  plants 
du  semis  de  l’anuée  est  fondé  sur  ce  que  les  vé- 
gétaux se  nourrissent  autant  par  leurs  feuilles 
que  par  leurs  racines;  et  que,  lorsqu'on  enlève 
une  portion  des  premières  , la  croissance  des 
secondes  en  est  retardée , et  par  suite  celle  de  la 
jeune  tige. 

Il  est  toujours  utile,  et  quelquefois  néces- 
saire , de  faire  tremper  dons  l’eau  les  graines  des 
arbres  dont  l’enveloppe  est  ligneuse  , pour  dé- 
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terminer  une  plus  prompte  germination,  mais 
jamais  leur  immersion  duns  des  liqueurs  parfu- 
mées n’aura  d’iniluence  sur  l’odeur  ou  la  sa- 
veur des  fruits. 

On  appelle  stratifier,  ou  mettre  en  jauge,  les 
noyaux  ou  autres  espèces  de  semences  que  l'on 
conserve  dans  la  terre  ou  le  sable  pendant  l’hiver, 
pour  ne  les  semer  qu’au  printemps  : toutes  les 
huileuses  et  les  cornées  ne  peuvent  être  traitées 
autrenien  t , lorsqu'on  ne  les  sème  pas  à leur  chute 
de  l’arbre  , si  on  ne  veut  pas  en  perdre  la  plus 
grande  partie  par  l'effet  delà  rancidité  ou  du  des- 
sèchement du  périsperme  , ou  au  moins  en  voir 
retarder  la  germination  d’un  ou  deux  ans.  C’est 
le  seul  moyeu  sur-tout  d’envoyer  en  Europe  les 
graines  des  pays  chauds  qui  sont  dans  ces  deux 
cas  , et  la  plus  grande  partie  s’y  trouve.  11 
faut  éviter  d’employer  et  de  la  terre  trop  sèche 
et  de  la  terre  trop  humide.  Le  bois  pourri , la 
sciure  de  bois,  la  mousse,  peuvent  avantageu- 
sement suppléer  la  terre  ou  le  sable,  lorsqu'on 
a intérêt  de  diminuer  le  poids  à raison  des  frais 
de  transport.  {L.  B.) 


CHAPITRE  XVIII. 

(i  ao)  Le  mot  batardière  a vieilli , et  ne  s’em- 
ploie plus } mais  les  excellent  principes  que 
reuferme  le  chapitre  auquel  il  sert  de  titre  , ne 
changeront  jamais  , parce  qu’ils  sont  dans  la 
Nature. 

On  ne  sauroit  trop  insister  , par  exemple  , 
sur  celui  qui  exige  que  le  fond  du  terrein  de  la 
pépinière  soit  de  moyenne  bonté.  En  effet,  un 
arbre  se  trouvant  , dons  sa  jeunesse  , en  situa- 
tion de  tirer , pour  me  servir  de  l'expression 
vulgaire,  une  grande  abondance  de  sucs  de  la 
terre , prend  une  amplitude  proportionnée  à 
l’abondance  de  ces  sucs  , c’est-à-dire  que  ses 
vaisseaux  acquièrent  beaucoup  de  diamètre,  ses 
pousses  une  grande  longueur,  et  ses  feuilles 
des  dimensions  extraordinaires;  mais,  lorsque 
deux  ou  trois  ans  après  , il  est  transporté  dans 
lin  sol  moins  fertile  , lu  sève  ne  pouvant  plus 
affluer  en  même  quantité  dans  ses  vaisseaux 
ne  remplit  qu'une  partie  de  leur  capacité  , et 
par  conséquent  ne  peut  s’élever  jusqu’aux  ex- 


trémités de  sa  tige  et  de  ses  rameaux  pour  leur 
porter  la  nourriture  qui  leur  est  nécessaire:  cet 
arbre  languit  toujours  , périt  souvent , et  ne 
remplit  jamais  les  vues  de  son  possesseur.  Je  ne 
puisdonc  trop  recommander  Aceuxqui  ont  inten- 
tion de  faire  une  plantation  , de  quelque  espèce 
d'arbres  que  ce  soit , de  comparer  la  nature  de 
leur  sol  avec  celle  des  pépinières  dans  lesquelles 
ils  ont  intention  de  se  fournir,  et  de  se  défier  de 
la  trop  belle  apparence  des  articles  qu’on  leur 
présente.  Il  est  très-certainement  plus  avanta- 
geux pour  eux  de  te  procurer  des  arbres  moins 
vigoureux  au  premier  coup-d’ceil , mais  plus  so- 
lidement constitués,  dans  une  pépinière  en  sol 
maigre  et  sec  , parce  que  dès  la  première  , ou 
au  moins  la  seconde  année  de  leur  transplanta- 
tion dans  leur  terrein  , que  je  suppose  meil- 
leur , ils  pousseront  avec  force , et  conserve- 
ront leur  vigueur  pendant  tout  le  temps  fixé  par 
la  Nature. 

Cependant  ce  principe,  quoiqn’appuyé  sur  le 
raisonnement  et  l’expérience,  n’est  malheureu- 
sement pas  connu  de  la  majeure  partie  de  ceux 
qui  font  faire  des  plantations;  aussi  beaucoup  de 
pépiniéristes  spéculent-ils  sur  leur  ignorance , 
en  établissant  leurs  pépinières  dans  un  sol  très- 
riche  et  très-fumé , où  les  arbres  acquiérent  en 
une  année  une  apparence  qu’ils  ne  devroient 
montrer  qu’eu  deux  , et  ils  obtiennent  ainsi 
un  débit  plus  assuré  et  un  prix  plus  élevé , 
quoiqu’ils  aient  produit  leur  marchandise  avec 
plus  d’économie  de  temps  et  de  terrein.  Leur 
conscience  se  tranquillise  sur  cette  espèce  de 
tromperie  , en  disant  qu’on  étoit  libre  de  venir 
acheter  chez  eux,  et  effectivement  la  loi  ne 
peut  les  punir  ; mais  le  résultat  définitif  de  cette 
conduite  n’en  est  pas  moins  une  perte  incalcu- 
lable pour  la  société. 

11  n’y  a rien  A ajouter  à ce  que  dit  Olivier  de 
Serres  sur  les  soins  qu’il  faut  prendre  pour  ar- 
racher le  plant,  et  par  suite  les  arbres  faits  de  la 
pépinière.  Il  a observé  la  Nature  , et  a reconnu 
que  plus  les  racines  sont  abondantes  dans  chaque 
espèce , et  plus  l'arbre  est  vigoureux  ; par  consé- 
quent que  la  pratique  , si  généralement  usitée  , 
d 'habiller  les  racines , c'est-à-dire  de  les  couper 
très-court,  est  absurde  ; mais  lorsqu’on  conserve, 
ainsi  qu’il  le  recommande  , toutes  celles  qui  ne 
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sont  pas  endommagées , ou  qui  ne  dépassent  pas 
trop  les  autres  , il  faut  avoir  la  plus  grande  at- 
tention à les  écarter  , et  à ne  les  pas  mettre  dans 
une  position  forcée.  C’est  do  l’oubli  de  cette 
pratique  que  résulte  la  perte  de  tant  de  plants 
d’arbres  ; car  malheureusement  la  plupart  des 
planteurs  n’y  font  aucune  attention  : aller  vite 
est  leur  seul  but. 

Olivier  de  Serres  décide , sans  la  discuter , la 
grande  question  de  savoir  s’il  est  utile  ou  nui- 
sible de  couper  la  tige  au  plant  que  l’on  place 
dans  la  pépinière.  11  pense  qu’il  faut  la  couper , 
et  presque  par-tout  on  la  coupe.  Cependant  il 
faut  distinguer  ; car  cette  pratique  n’est  certai- 
nement pas  dans  la  Nature. 

Tout  plant  qu’on  vient  de  transplanter  est  né- 
cessairement affoibli  dans  son  action  végétative 
par  le  seul  effet  du  déplacement  de  ses  racines , 
et  encore  souvent  par  leur  réduction  ; aussi 
pousse-t-il  généralement  plus  tard  , et  d’abord 
plus  foiblement , que  celui  qui  n’est  pas  sorti  de 
place.  Il  faut  donc,  ou  augmenter  ses  moyens  de 
vie  par  une  terre  substantielle  et  des  arrosemens 
fréquens  , ou  proportionner  sa  masse  à sa  foi- 
blesse  en  la  diminuant.  Le  premier  de  ces  moyens 
est  coûteux  , embarrassant , et  doit  être  suivi 
pendant  un  certain  espace  de  temps.  Le  second 
n’exige  qu’une  seule  opération , et  elle  peut  être 
laite  promptement.  Par  cela  seul  on  a dû  la  pré- 
férer , et  on  la  préfère  effectivement. 

Malgré  cela  il  est  des  cas  où  on  emploie  le 
premier.  Ainsi  tous  les  plants  précieux  cultivés 
à grands  frais  dans  des  jardins  ont  rarement  la 
tige  coupée , et  n’en  reprennent  pas  moins  bien  ; 
ainsi  tous  les  plants,  transplantés  d’un  tcrrein  sec 
et  aride  dans  un  sol  humide  et  fertile , n’ont  pas 
besoin  d’être  mutilés  ; de  plus , il  est  quelques  es- 
pèces de  plants  qui  ne  se  prêtent  pas  du  tout , ou 
se  prêtent  plus  ou  moins  bien  à cette  mutilation  : 
les  arbres  résineux , par  exem  pie  , seroient  per- 
dus si  on  les  y soumcttoient.  Certains  arbres  i 
bois  dur , tels  que  les  chênes , les  noyers , etc. , 
souffrent  plus  lorsqu’on  la  leur  fait  subir  que 
dans  le  cas  contraire  ; d’autres , dont  les  rameaux 
sont  opposés  , et  qui  ont  toujours  une  flèche  , 
comme  les  frênes,  les  érables , etc.,  perdent 
souvent  leur  beauté  par  la  suite  de  ses  effets.  Il 
est  donc  bon  de  ne  pas  établir  le  principe  du 


rapprochement  des  tiges  d’une  manière  trop  gé- 
nérale. Je  reviendrai  sur  cet  article  lorsqu’il  sera 
question  de  la  transplantation  des  arbres  faits  et 
des  grands  arbres. 

Olivier  de  Serres  pensant  qu'il  faut  conserver 
toutes  les  racines  qui  ne  sont  pas  mutilées , croit 
par  conséquent  qu’on  ne  doit  pas  couper  la  plus 
importante  de  toutes  , c’est-à-dire  le  pivot.  Au- 
jourd’hui les  agriculteurs  théoriciens,  et  quel- 
ques praticiens  , voyant  la  grande  importance 
dont  ce  pivot  est  pour  les  arbres , qu’il  assure 
contre  les  efforts  des  vents,  ne  veulent  pasqu’on 
le  retranche,  et  les  agriculteurs  praticiens',  et 
quelques  théoriciens , génés  par  sa  présence  lors- 
qu’il s’agit  d’arracher  et  de  planter  les  arbres  , 
le  suppriment  sans  miséricorde.  Les  arbres 
poussent  également  avec  ou  sons  pivot , mais  il 
parolt  qu’ils  ne  deviennent  pas  si  grands  , et  ne 
vivent  pas  aussi  long-temps,  lorsqu’on  le  leur  a 
été  , sans  compter  la  chance  d’ètre  arrachés  par 
les  orages  , chance  qui  ne  laisse  pns  que  d’être 
considérable.  Je  prêche  donc  pour  la  conserva- 
tion des  pivots  , en  avouant  qu’il  est  cependant 
difficile  de  no  pas  le  supprimer  à la  plupart  des 
arbres  qu’on  cultive  dans  les  pépinières  , et  qui 
sont  dans  le  cas  d’être  plusieurs  fois  transplan- 
tés. C'est  presque  toujours  à cette  suppression 
qu'on  doit  la  reprise  des  chênes  et  des  arbres 
verds. 

La  manière  indiquée  par  Olivier  de  Serres 
pour  mettre  le  jeune  plant  en  terre  est  très- 
bonne  , et  doit  être  employée  toutes  les  fois  que 
le  plant  est  petit  : c’est  celle  qu’on  appelle  au- 
jourd’hui planter  en  rigole.  Mais,  lorsque  le 
même  plant  doit  être  , comme  l’indique  notre 
auteur  , espacé  de  cinquante-quatre  à soixante 
centimètres  (dix-huit  à vingt  pouces)  , elle  n'est 
rien  moins  qu’économique  : aussi  le  besoin  d’é- 
pargner et  le  temps  et  l'argent , lui  fait  préférer 
celle  qu’on  appelle  planter  à la  pioche.  Cette 
dernière  consiste  à creuser  avec  une  pioche  de 
neuf  à douze  centimètres  (trois  à quatre  pouces) 
de  large  , à chaque  endroit  indiqué  , un  trou  de 
dix-huit  à vingt-quatre  centimètres  ( six  à huit 
pouces)  de  profondeur.  Cette  opération  se  fait 
au  cordeau  , et  demande  de  l’habitude.  Il  fau- 
drait plusieurs  pages  pour  détailler  ici  ce  qui  y 
a rapport  ; et  encore  le  lecteur  n’en  saurait -il 


DU  THÉÂTRE  D’ AGRICULTURE.  487 


pas  autant  qu’il  en  pourroit  apprendre  , en  re- 
gardant travailler  un  bon  ouvrier  pendant  quel- 
ques minutes. 

Quant  aux  plantations  au  plantoir , il  ne  faut 
se  les  permettre  que  pour  les  boutures  , encore 
même  seulement  dans  le  cas  où  la  terre  est  bien 
meuble  ; car  cet  instrument  durcit  la  terre  en  la 
tassant , la  rend  par  conséquent  moins  propre 
à donner  passage  aux  racines,  c’est-à-dire  qu’il 
détruit  l’effet  des  labours. 

Ce  que  dit  Olivier  de  Serres  de  la  manière  de 
faire  des  boutures  de  figuier  , de  grenadier  , de 
coignassier  et  de  coudrier , n’a  pas  besoin  de 
commentaire , mais  je  ne  puis  m’empêcher  de 
faire  une  remarque  au  sujet  de  ce  dernier  ar- 
buste. C’est  qu’on  a oublié  dans  les  pépinières 
ce  qu’on  savoit  si  bien  du  temps  de  notre  au- 
teur , c’est-à-dire  qu'il  se  multiplioit  par  bou- 
ture. On  l’y  regarde  aujourd’hui  comme  un  des 
plus  difficiles  à reproduire  dans  ses  variétés , at- 
tendu qu’on  ne  connoit  que  la  greffe  par  ap- 
proche pour  y parvenir.  J’ai  lieu  de  croire  que 
l’ancienne  pratique  s’est  perdue,  parce  que,  sans 
faire  attention  que  le  coudrier  est  l’arbuste  de 
nos  climats  qui  entre  le  premier  en  végétation, 
puisqu’il  fleurit  au  milieu  de  l’hiver  , on  a mis 
en  terre  ses  boutures  au  milieu  du  printemps 
avec  celles  des  autres  arbres.  J’ai  suivi  les  con- 
seils d' Olivier  de  Serres  pour  multiplier  le  cou- 
drier du  Levant  ( corylus  columa)  , arbre  qui 
s’élève  à la  hauteur  de  nos  chênes , dont  les  fruits 
ont  plus  de  trois  centimètres  (un  peu  plus  d’un 
pouce  ) de  diamètre  , dont  le  bois  est  propre  aux 
bâtisses  et  aux  constructions  navales  , comme  le 
prouvent  la  ville  et  l’arsenal  de  Constantinople , 
et  qui  est  encore  fort  rare  dons  les  pépinières. 

Les  labours  indiqués  par  Olivier  de  Serres 
s’exécutent  encore  en  ce  moment , et  de  la  même 
manière  , dans  les  pépinières  bien  tenues  ; mais 
ce  qu’il  dit  des  inconvéniens  des  arrosemens 
trop  fréquens  n'empêche  pas  certains  pépinié- 
ristes d’en  surcharger  leurs  plantations  lors- 
qu’ils le  peuvent  sans  trop  de  dépense  : c’est  ce 
qu’ils  appellent  pousser  à l’eau.  Cette  pratique, 
lorsqu’elle  est  outrée  , et  qu’elle  est  la  suite  du 
projet  bien  déterminé  de  donner  nue  fausse  ap- 
parence aux  plants,  dans  l’intention  de  tromper 
les  acquéreurs , est  une  véritable  fripponnerie 


qui  rentre  complètement  dans  celle  qui  fait  choi- 
sir un  trop  bon  terrein , ou  un  terrein  trop  fumé. 

Les  progrès  de  la  physique  végétale  ont  amené 
une  modification  importante  aux  conseils  d’Oli- 
vier de  Serres , relativement  à l’ébourgeonne- 
ment  des  arbres  dans  la  pépinière, ce  qu’il  appelle 
les  curer.  D’après  les  principes  même  sur  lesquels 
sont  fondés  ces  conseils , on  n’ébourgeonne  plus 
guère  les  arbres  dans  les  deux  ou  trois  premières 
années  de  leur  transplantation  de  la  pépinière} 
mais  on  les  taille  en  crochets , c'est-à-dire  qu’on 
coupe  leurs  branches  latérales  à une  distance 
d’autant  moins  grande  du  tronc  qu’elles  sont 
plus  grosses.  La  sève  arrêtée  dans  tes  déviations 
par  cette  opération  se  porte  avec  plus  de  force 
dans  la  direction  perpendiculaire , fait  pousser 
l’arbre  en  hauteur , et  les  portions  de  branches 
latérales  conservées  ne  donnent  plus  que  de 
foibles  bourgeons  qui  s’oblitèrent  petit-à-petât , 
par  suite  des  progrès  du  tronc  et  de  la  tête  de 
l'arbre.  Cette  manière  de  traiter  les  arbres , en 
amusant  la  sève  , pour  se  servir  de  l’expression 
très-juste  des  jardiniers  , n’a  aucun  des  incon- 
véniens qui  résultent  du  trop  ou  du  trop  peu 
d’ébourgeonnement , ou  de  l’ébourgconnement 
à contre-saison  ; de  plus  , il  est  presque  toujours 
impossible  de  soumettre  à des  principes  géné- 
raux l’époque  de  l’opération  de  l’ébourgeonne- 
ment , tandis  que  celle  de  la  taille  en  crochet 
se  fait  toujours  entre  les  deux  sèves.  Je  ne  pré- 
tends pas  pour  cela  qu'on  doive  repousser  com- 
plètement la  suppression  des  bourgeons  au  mo- 
ment même  de  leur  pousse  ; il  est  des  cas  où , 
malgré  la  taille  en  crochet , il  faut  en  enlever 
quelques-uns  : c’est  plus  la  pratique  que  la  théo- 
rie qui  peut  les  indiquer. 

La  raison  et  l’expérience  ont  prouvé , comme 
je  l’ai  déjà  observé  plus  haut,  que  plus  les  arbres 
à fruit  s’éloignoient  de  leur  origine  , c’est-à-dire 
de  ceux  du  même  genre  qui  naissent  dans  les 
bois,  et  plus  leurs  fruits  étoient  beaux  et  bons. 
Or , lorsqu’on  multiplie  les  greffes  sur  le  même 
sujet,  on  produit  cet  effet.  Il  semble,  d'après 
cela , que  beaucoup  d’amateurs  , si  ce  n’est  des 
pépiniéristes  , auraient  dâ  se  livrer  au  perfec- 
tionnement des  espèces  par  ce  moyen  si  facile 
à exécuter;  mais,  quoiqu’il  n'y  ait  pas  de  doute 
qu’on  a fréquemment  greffé  et  surgreffé  des 
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poiriers  , des  pommiers  , et  d’autres  arbres  déjà 
très-perfectionnés  , il  est  de  lait  qu’on  n’a  pas 
encore  de  notions  exactes  sur  les  résultats.  Cette 
circonstance  avoit  déterminé  Rozicr  il  faire  une 
suite  d'expériences  sur  cét  objet , et  il  les  a voit 
commencées  avec  cette  supériorité  qui  lui  étoit 
propre  ; mais  des  événemens  antérieurs  à la  ré- 
volution,non  seulement  ne  lui  ont  pas  permis  de 
les  continuer,  mais  mémo  de  tirer  quelque  profit 
de  ce  qu’il  avoit  déjà  fait  : c’est  donc  & recom- 
mencer. Il  est  à désirer  qu’un  amateur  éclairé 
veuille  bien  s’en  occuper  ; car  les  conséquences 
peuvent  en  être  très-importantes , soit  sous  le 
point  de  vue  du  perfectionnement  de  la  culture , 
soit  sous  celui  de  la  physique  végétale.  (Z..  Zi.) 


CHAPITRE  XIX. 
ragt  34s,  (121)  Nos  pères  plantoient  chaque  année  des 

UtJrdtrn' ‘ verBers  et  conservaient  les  anciens , et  chaque 
année  nous  en  détruisons  sans  en  replanter. 
Avoient-ils  raison  ? avons-nous  tort?  Nos  jar- 
dins , remplis  d’espaliers , de  pyramides,  de  que- 
nouilles , de  nains  , les  remplacent-ils  avanta- 
geusement ? 

Il  est  très-certain  que,  quand  on  examine  un 
vaste  pommier  dont  les  branches  plient  sous  le 
poids  des  fruits  dont  elles  sont  surchargées , on 
est  porté  à croire  qu’il  n’y  a point  de  meilleur 
moyen  de  se  procurer  des  pommes , que  de  plan- 
ter des  plein-vents  : c’est  aussi  ce  qu’ont  d’abord 
fait  tous  les  peuples  lorsqu’ils  ont  commencé  ù 
devenir  agriculteurs.  Cependant,  d’un  côté , on 
a remarqué  que  les  arbres  de  cette  espèce  em- 
ployoient  beaucoup  de  terrein  , ne  dounoient 
abondamment  du  fruit  qu’au  bout  d’un  grand 
nombre  d’années,  et  encore  de  deux  ou  trois  an- 
nées l’une,  que  ce  fruit  étoit  généralement  petit 
et  très-sujet  & manquer  par  l’effet  de  l’intempé- 
rie des  saisons,  etc. , etc.  ; d’un  autre  côté , on  a 
observé  que  la  même  espèce  d’arbre , soumise  à 
des  procédés  particuliers,  fournissoit  un  produit 
dès  la  troisième  année , et  que  ce  produit  étoit 
beaucoup  plus  assuré  , plus  beau  , et  même , en 
définitif , plus  considérable , ainsi  qu’on  le  prou- 
vera au  chapitre  suivant  : de-là  on  a été  porté  à 
préférer  les  arbres  placé*  dans  les  jardins  à ceux 


des  vergers , et  c’est  ce  qu'on  fait  en  ce  moment , 
sur-tout  autour  des  grandes  villes  , et  dans  tous 
les  lieux  où  l’opulence  peut  payer  l’augmen- 
tation de  dépense  qu'une  culture  plus  soignée 

Je  suis  loin  de  blâmer  le  goût  actuel , qui  est 
très-favorable  au  développement  de  l’industrie 
agricole  , et  auquel  on  doit  le  perfectionnement 
des  espèces  , mais  je  voudrois  cependant  voir 
conserver  les  vergers  , qui , à côté  des  inconvé- 
niens  annoncés  plus  haut , présentent  des  avan- 
tages incontestables,  dont  le  principal  est  d’exis- 
ter , une  fois  plantés , sans  dépenses , pour  plu- 
sieurs générations , et  de  fournir  par  conséquent 
annuellement , presque  pour  rien , des  fruits  à 
leurs  propriétaires.  D’ailleurs,  il  est  beaucoup 
d’arbres  , tels  que  les  cerisiers  , les  pruniers , 
les  noyers,  etc.,  qui  ne  se  prêtent  pas  faci- 
lement aux  caprices  du  jardinier , et  qui  de- 
mandent par  conséquent  à être  laissés  en  plein- 
vent.  On  dira  peut-être  que  ces  arbres,  ainsi 
que  tous  les  autres,  pourront  être  dispersés  sur 
le  bord  des  routes , sur  la  lisière  des  champs , 
dans  les  vignes , etc. , et  cela  est  vrai  ; mais  ils 
y seront  plus  battus  par  les  vents , plus  exposés 
aux  intempéries  de  l’atmosphère  , aux  pillages 
des  malfaisans,  etc.  On  doit  conclure  de  ces  ré- 
flexions, je  crois,  qu’il  est  à désirer , pour  l’avan- 
tage général  de  la  société , que  les  trois  modesdè 
culture  des  arbres  fruitiers  soient  simultanément 
employés  par-tout  ; savoir  : celui  des  jardins , des 
vergers  renfermés , et  en  plein  champ. 

Ordinairement  on  place  le  verger  à côté  de  la 
maison , et  on  l’entoure  ou  de  murs,  ou  de  haies, 
ou  de  fossés  , pour  le  mettre  à l’abri  des  bes- 
tiaux et  des  voleurs  : c’est  le  lieu  des  ébats  des 
eufans  , souvent  des  animaux  domestiques , tels 
que  les  génisses  , les  poulains.  On  calcule  rare- 
ment son  exposition  ; cependant  elle  n'est  pas 
d’une  petite  importance  pour  la  réussite  et  la 
vigueur  des  arbres,  l’abondance  et  la  qualité 
des  fruits  qu’ils  doivent  produire:  l’ouest  et  le 
nord  sont  les  pires , et  on  doit  les  éviter  autant 
que  possible.  Un  terrein  profond  et  substantiel 
est  celui  qui  convient  le  plus  ; car  on  doit  éviter 
également,  et  la  trop  grande  aridité  , et  la  trop 
grande  humidité. 

Depuis  François  I , qu’on  peut  regarder 
comme 
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comme  le  créateur  des  -vergers  en  France,  jus- 
qu’à Olivier  de  Serres,  qui  a le  premier  posé  les 
bases  de  leur  culture,  il  ne  paroit  pas  qu’on  se 
soit  beaucoup  attaché  au  perfectionnement  des 
espèces;  mais , depuis  cette  dernière  époque  jus- 
qu’à nos  jours  , la  science  agricole  a fait  des 
progrès  si  rapides,  que  le  nombre  de  ces  espèces 
s’est  prodigieusement  accru. 

On  trouvera  la  nomenclature  de  celles  qui  , 
aujourd’hui  , sont  les  plus  communes  , dans  les 
notes  sur  le  chapitre  XXVI  ; mais,  quelque  nom- 
breuse qu’en  soit  la  liste , elle  est  bien  loin 
d’être  complète,  même  pour  la  France  : d’ail- 
leurs, il  est  de  ces  espèces  qui  se  perdent  ou 
qui  se  modifient  ; d’autres  qui  se  produisent 
par  l’effet  du  hasard  ou  autrement.  Aussi  l’ex- 
cellent ouvrage  de  Duhamel , qui  sembloit  de- 
voir fixer  nos  connoissances  à cet  égard  , com- 
mence-t-il déjà  à vieillir,  quoiqu’imprimé  en 
1768.  Nos  plus  savans  pépiniéristes  ne  con- 
naissent plus  certaines  des  espèces  qu’il  décrit , 
quoique  figurées  de  manière  à ne  pas  s’y  mé- 
prendre 5 et  nos  moins  habiles  en  possèdent , 
dans  leur  collection  , qui  sont  assez  caractéri- 
sées , pour  assurer  qu’elles  n’ont  pas  été  men- 
tionnées par  lui. 

J’ai  beaucoup  voyagé  , et  par-tout  j’ai  trouvé 
les  vergers  peuplés  d'espèces  inconnues  dans  les 
environs  de  Paris , ou  d’espèces  portant  dans 
chaque  endroit  des  noms  différons  ; chercher  à 
fixer  les  caractères  de  ces  espèces  avec  la  pré- 
cision qu’a  apporté  Duhamel  pour  celles  qu’il  a 
fait  connoltre,  ou  établir  une  concordance  dans 
leur  synonymie,  seulement  en  France,  est,  & 
mes  yeux , chose  impossible  en  ce  moment.  Ce 
n’est  qu’au  moyen  de  voyages  fréquemment  ré- 
pétés par  des  hommes  déjà  très-instruits  , qu’on 
pourra  obtenir  des  renseignemens  de  quelque 
certitude  à cet  égard . Le  mode,  essayé  déjà  deux 
ou  trois  fois  , et  qu’on  tente  de  nouveau  à la  pé- 
pinière du  Luxembourg  , celui  de  faire  venir  des 
greffes  de  toutes  les  espèces  cultivées  dans  les 
Départcmens  , ne  peut  produire  do  résultats 
exacts  ; car  il  est  prouvé  par  l’expérience  que 
cette  transplantation  des  greffes  dénature  le 
fruit,  soit  par  l’effet  de  la  différence  du  cli- 
mat, du  sol , et  peut-être  encore  plus  du  sujet 
sur  lequel  on  les  place. 

Théâtre  d? Agriculture , Tome  II. 


Cette  dernière  considération  m’amène  à re- 
chercher quels  sujets  sont  les  plus  convenables 
pour  greffer  les  arbres  destinés  aux  vergers. 
C’est  parmi  les  sauvageons , c’est-à-dire  les  su- 
jets provenant  des  graines  des  arbres  crus  natu- 
rellement dans  les  forêts,  ou  parmi  les  francs  , 
ou  ceux  qui  résultent  du  semis  des  espèces  déjà 
perfectionnées  par  la  culture,  à quelque  degré 
que  ce  soit , qu’il  faut  les  chercher  ; car  les 
nains,  ou  ceux  fournis  par  boutures  ou  mar- 
cottes de  variétés  accidentelles  plus  foibles  , ne 
sont  point  propres  à servir  dans  ce  cas. 

Les  sauvageons  ont  une  surabondance  de  vie 
que  ne  possèdent  point  les  francs.  Ils  étendent 
plus  loin  leurs  rameaux,  durent  plus  long-temps, 
et  sont  moins  délicats  sur  le  choix  du  terrein  ; 
mais  ils  donnent  du  fruit  beaucoup  plus  tard,  et 
ce  fruit  est  de  qualité  inférieure  : il  s’agit  de 
choisir,  d’après  ces  données. Nos  ayeux  préfé- 
roient , comme  je  l’ai  déjà  observé  plus  haut , les 
sauvageons  , parce  qu’ils  pensoient  toujours  à 
leurs  enfans  lorsqu’ils  faisoient  une  plantation 
quelconque  , et  qu’ils  étoient  peu  délicats  sur  la 
perfection  des  fruits  ; nous  choisissons  commu- 
nément les  francs , parce  que  nous  sommes  plus 
accoutumés  aux  bonnes  espèces.  Il  me  semble 
que  la  raison  indique  ici  le  terme  moyen  comme 
le  meilleur.  En  effet,  quelques  espèces  de  poires 
peuvent  être  greffées  plus  avantageusement  sur 
sauvageons,  d’autres  sur  francs,  d’autres  sur 
coignnssicrs , et  certaines  espèces  de  pommes  ne 
doivent  pas  également  être  indifféremment  pla- 
cées sur  sauvageons  ou  sur  francs.  Quant  aux 
autres  arbres  , tels  que  les  coignAssicrs  , les  ce- 
risiers , les  pruniers  , les  amandiers  , les  abrico- 
tiers , les  pêchers , les  noyers  , les  châtaigniers , 
les  nelliers  et  le  cormier , ils  no  présentent  pas 
de  différences  aussi  marquéeslorsqu’on  les  greffe 
sur  un  sujet  plutêt  que  sur  un  autre  ; mais  ce- 
pendant on  ne  peut  se  dispenser  d'y  faire  atten- 
tion, lorsqu’on  désire  avoir  des  arbres  qui  rem- 
plissent toutes  les  conditions  requises,  ne  fût-ce 
que  sous  la  considération  de  l’époque  de  la  ma- 
turité des  fruits  , époque  qui.  varie  do  plusieurs 
mois  , selon  la  préférence  qu’on  a donné  à l’un 
et  à l'autre  sujet. 

Les  conseils  d 'Olivier  de  Serres  sur  la  dis- 
tance à laquelle  il  convient  de  planter  les  arbres 
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dans  les  vergers  sont  basés  sur  la  saine  phy- 
sique. Dans  les  bons  sols  on  gagne  toujours  à 
les  espacer  beaucoup.  Mais  je  ne  puis  être,  sans 
modification , de  son  avis  , lorsqu’il  ajoute  qu’il 
faut  placer  les  mêmes  espèces  les  unes  à côté  des 
autres  ; car  ces  espèces  soutirant  les  mêmes  pro- 
duits de  la  terre  et  de  l’air , elles  se  nuisent  né- 
cessairement. Je  préférurois  les  alterner , avec 
l'attention , cependant , de  ne  pas  mettre  une 
basse  tige  près  d’une  haute  tige.  Au  reste , 
quand  les  arbres  sont  convenablement  éloignés  , 
les  inconvéniens  de  la  pratique  que  je  combats 
sont  peu  sensibles  , et  on  ne  doit  pas  leur  sacri- 
fier les  agrémens  du  coup-d’oeil , ou  toute  autre 
considération.  Je  n’en  dirais  pas  de  même  si  un 
de  ces  arbres  , déjà  âgé  , venoit  à mourir  ; car  , 
dans  ce  cas  , il  faudrait  le  remplacer  par  un 
autre  d’un  genre  différent , les  assolemens  de- 
vant être  sévèrement  pratiqués  dans  les  planta- 
tions des  arbres  , ainsi  que  je  l’ai  déjà  prouvé 

Il  est  généralement  d’usage  de  planter  les 
vergers  sans  en  défoncer  le  terrent  ; cependant 
on  ne  devrait  jamais  y manquer , même  dans  les 
meilleurs.  L’augmentation  dans  la  dépense  de- 
vient beaucoup  plus  considérable  , il  est  vrai , 
mais  on  en  est  amplement  dédommagé  par  la 
suite.  La  largeur  des  trous  produit  le  même  effet 
les  premières  années , mais  elle  n’a  aucune  in- 
ilueuce  sur  l’amélioration  générale  du  sol  ; et , 
lorsque  les  racines  sont  parvenues  à leurs  parois, 
elles  ont  toujours,  quoique  fortifiées  par  une  ou 
deux  années  de  croissance , plus  de  peine  i péné- 
trer plus  loin  que  si  tout  le  terreiu , ou  du  moins 
sa  couche  supérieure,  avoit  été  remué.  Au  reste , 
les  préceptes  d 'Olivier  de  Serres  sout  excellens , 
et  fondés  sur  l’expérience  «le  tous  les  siècles. 

Les  cultivateurs  sont  partagés  d’opinion  sur 
l’époque  la  plus  avantageuse  pour  planter  les 
vergers.  Les  uns  veulent  qu’on  le  fosse  avant 
l'hiver,  les  autres  au  printemps.  Il  semble  que 
ce  qu’à  dit  Olivier  de  Serres  devrait  les  mettre 
d’accord  ; car  on  ne  peut  mettre  plus  de  raisons 

Une  cause  très-commune  de  la  non  réussite 
des  arbres  , c’est  le  dessèchement  de  leurs  ra- 
cines dans  l’intervalle  de  leur  arrferliis  à leur 
transplantation,  ün  ne  saurait  donc  trop  re- 


commander de  prendre  des  précautions  contre 
cet  inconvénient.  Il  ne  faut  , dans  certaines 
constitutions  de  l’atmosphère , que  peu  d’instons 
d’exposition  au  vent  pour  les  frapper  de  mort , 
ainsi  «pie  j’en  ai  vu  fréquemment  des  exemples. 
Les  tremper  dans  l’eau , pour  remettre  leur  sève 
en  activité,  ne  suffit  pas  toujours.  Aux  précau- 
tions indiquées  pour  prévenir  le  mal,  j’ajou- 
terai celle  de  couvrir  leurs  racines  d’un  torchis 
composé  de  deux  parties  de  bouse  de  vache , et 
d’une  partie  de  terre  franche  délayées  dans  une 
suffisante  quantité  d’eau , torchis  dans  lequel  on 
les  trempe  à diverses  reprises , jusqu’à  ce  qu’il 
y ait  dessus  une  croûte  de  deux  millimètres  (une 
ligne)  d’épaisseur.  Dans  cet  état , les  arbres  peu- 
vent être  transportés  au  loin , et  attendre , des 
mois  entiers , le  moment  d’être  mis  en  terre. 

Comme  je  l’ai  dit  plus  haut , il  doit  toujours 
y avoir  une  proportion  entre  la  force  vitale  des 
racines,  et  la  masse  du  tronc  et  des  branches  de 
l’arbre  qu’elles  doivent  nourrir.  Ainsi  , lors- 
qu’on transplante  un  arbre,  il  y a tout  lieu  de 
croire  , qu’à  moins  de  circonstances  favorables 
ou  de  soins  multipliés , la  sève  ne  pourra  pas 
être  assez  aboudammeut  fournie  à ses  brandies , 
pour  compenser  la  perte  qu’elles  éprouvent  par 
l’évaporation.  En  effet , on  voit  que , dans  la  plu- 
part, ces  branches  languissent  et  se  dessèchent 
ensuite,  ou  même  se  dessèchent  d’abord.  C’est 
pour  prévenir  les  efforts  inutiles  de  la  Nature  , 
dons  ce  cas , encore  plus  que  pour  ôter  prise  aux 
vents  qui  ne  permettraient  pas  aux  racines  de  se 
fixer , qu’on  est  généralement  dans  l’usage  de 
couper  la  totalité  ou  la  majeure  partie  des  bran- 
ches aux  arbres  que  l’on  transplante.  Le  prin- 
cipe est  donc  bon  , mais  ou  en  outre  souvent 
trop  les  spplications , ainsi  que  peuvent  le  voir 
ceux  qui  suivent  les  opérations  agricoles.  Je 
voudrais  donc , qu’au  lieu  d’adopter  une  marche 
uniforme  on  distinguât  les  circonstances  diver- 
ses. Par  exemple  , un  art>Te  élevé  dans  une  pépi- 
nière en  bon  fonds , et  transplanté  dans  un  verger 
dont  le  sol  est  médiocre  , doit  nécessairement 
plus  souffrir  de  la  transplantation  qu’un  du 
même  âge  pris  dans  un  mauvais  terrein  , il  de- 
vra donc  être  coupé  plus  court.  Un  arbre  de  six 
ans  perdant  toujours  plus  de  racines  dans  l’o- 
pération de  l’arrachage , étayant  cependant  plus 
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de  branches  à nourrir  qu’un  arbre  de  trois  , de- 
vra donc  encore  être  plus  rapproché , pour  nie 
servir  de  l’expression  technique.  Mais,  lors- 
qu’on fait  passer  des  jeunes  arbres  d’un  sol  mé- 
diocre dans  un  sol  riche  et  bien  meuble  , sur- 
tout lorsqu’on  a la  facilité  de  les  arroser  pen- 
dant le  premier  mois  de  leur  transplantation  , il 
devient  superflu  de  les  mutiler ; car  on  peut 
presque  toujours  être  certain  qu’ils  ne  perdront 
aucune  de  leurs  branches  , et  qu’ils  pousseront 
avec  autant,  et  peut-être  môme  avec  plus  de 
vigueur  que  s’ils  fussent  restés  en  place.  Ce  se- 
rait peut-être  ici  le  moment  de  placer  quelques 
observations  générales  concernant  les  utiles  ef- 
fets de  la  transplantation  sur  l’accroissement  des 
arbres  , qui , je  crois,  n'ont  pas  encore  été  dé- 
veloppées , mais  cela  éloignerait  un  peu  de 
l’objet  principal , et  je  les  réserve  pour  un 
autre  endroit.  [L.  B.) 


CHAPITRE  XX. 

» , (îaa)On  ne  peut  faire  mieux  valoir  les  avan- 
‘ ,agei  des  espaliers  sur  les  arbres  en  plein-vent 
que  le  foit  Olivier  de  Serres  dans  le  commen- 
cement de  ce  chapitre , et  cependant  ce  genre  de 
culture  ne  faisoit  que  de  naître  à l'époque  où  il 
écrivoit.  Il  n’y  a rien  à reprocher  aux  principes 
qu’il  met  en  avant  et  à tout  ce  qu’il  dit  dans  la 
suite  de  cet  article;  mais , comme  la  théorie  et 
la  pratique  se  sont  beaucoup  perfectionnées  de- 
puis , il  faut  lui  donner  un  supplément. 

Olivier  de  Serres  entend  par  espalier  tout 
arbre  à basse  tige  dont  ou  dirige  les  branchos  sur 
un  plan  quelconque , et  qu’on  taille  d’après  cer- 
taines données.  Aujourd’hui  ce  mot  est  restreint 
exclusivement  à ceux  de  ces  arbres  qui  sont  pa- 
lissadés  contre  des  murs , et  on  appelle  contre- 
espaliers  ou  éventails , les  arbres  nains  conduits 
et  taillés  comme  les  espaliers , mais  non  adossés 
à des  mUrs;  ce  sont  proprement  ceux  dont  Oli- 
vier de  Serres  veut  parler , et  dont  il  indique  la 
formation  sous  lé  nom  d’espaliers.  On  nomme 
actuellement  arbres  en  gobelet , en  entonnoir, 
ceux  dont  les  branches  sont  disposées  circulai- 
fement  et  présentent  la  forme  que  leurs  noms 
indique.  Olivier  de  Serres  les  a aussi  connus  ; 
mais  les  arbres  en  pyramide,  en  quenouille,  en 


buisson , n’existoiont  pas  de  son  temps  t ils  sont 
d’une  invention  très-moderne. 

Il  est  probable  que  les  premiers  arbres  qu’on 
a placés  en  espalier  étoient  greffés  sur  sauvageon 
ou  sur  franc  , car  on  en  voit  encore  de  tels  dans 
les  jardins  établis  du  temps  de  Louis  XIV  ; mais 
on  ne  tarda  pas  à reconnottre  que  leur  vigueur, 
celle  des  premiers  sur-tout , les  faisait  emporter, 
pour  se  servir  du  terme  technique , c’est-ù-dire 
qu’ils  tendoient  toujours  ù s’élever  et  à pousser 
dos  branches  stériles  d’autant  plus  fortes  qu’ils 
étoient  taillés  plus  court.  Cette  impartante  re- 
marque décida  à n’employer  que  des  francs  , et 
parmi  les  francs  les  espèces  les  plus  foibles  , et 
on  s’en  trouva  bien.  Les  arbres  furent  plus  fa- 
ciles à conduire  , produisirent  plus  de  fruit , et 
du  fruit  et  plus  beau  et  plus  savoureux.  Bientôt 
on  découvrit  que  la  greffe  du  poirier  sur  le  coi- 
gnassier,  qui  est  une  espèce  botanique  du  même 
genre , produisoit  les  mêmes  effets , et  on  em- 
ploya ce  moyen  .Peu  après , une  variété  de  pom- 
mier, qu’on  multiplia  par  marcotte  et  qu’on  ap- 
pel la  doucin  , servit  à greffer,  par  la  même  rai- 
son , tout  ce  qu’on  désirait  tenir  à basse  tige 
dans  le  genre  des  pommiers;  et  plus  tard,  une 
variété  de  ce  doucin , encore  plus  foible , le  pa- 
radis , fut  consacrée  à la  greffe  des  arbres  nains. 
Ainsi  à l'époque  actuelle  on  no  greffe  plus  sur 
franc,  et  encore  sur  franc  produit  par  des  espèces 
déjà  très-perfectionnées  , que  les  pieds  dont  on 
veut  faire  des  demi-tiges , c’est-à-dire  des  arbres 
dont  l’espalier  ne  commence  qu’à  deux  mètres 
ou  deux  mètres  soixante-six  centimètres  (six 
ou  huit  pieds)  de  terre.  Tous  les  autres  , et  môme 
souvent  ceux-ci , se  greffent  dans  le  genre  poi- 
rier sur  coignassicr,  et  dans  lo  genre  pommier 
sur  doucin  où  paradis,  et  ce,  ou  à re*  terre, 
ou  à quinze  à dix-huit  centimètres  ( cinq  à six 
pouces)  de  terre.  Les  autres  arbres  que  l’on  cul- 
tive aussi  en  espalier , tels  que  les  pêchers  et  les 
abricotiers,  se  greffent  ordinairement  sur  aman- 
dier , à raison  de  la  plus  grande  rapidité  du  la 
croissance  de  ce  dernier,  et  les  pruniers  indif- 
féremment sur  lés  sauvageons  do  tomes  les  es- 
pèces, on  sur  les  rejetton9  arrachés  au  pied  des 
vieux  arbres  ; mais  il  est  quelques  espèces , telles 
que  lo  perdrigon  blanc  , la  claude  , la  Cathe- 
rine , le  damas  rouge  et  la  couetsch , qui  se  re- 
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produisent  par  leurs  noyaux,  sans  le  secours  de 
la  greffe. 

Olivier  de  Serres  a donné  la  manière  de  for- 
mer les  espaliers  qu’on  pratiquoitde  son  temps  , 
et  qu’on  pratique  encore  dans  une  partie  de 
l’Europe  ; mais  il  n’est  plus  permis  à un  agri- 
culteur éclairé  de  l’employer  actuellement  : car 
Roger  Schabol , en  faisant  connoitre  le  inode 
usité  à Montreuil , près  Paris , pour  la  taille  du 
péclier,  a opéré  une  révolution  dans  les  prin- 
cipes de  la  conduite  de  tous  les  arbres  nains  en 
général , dont  les  suites  ont  été  des  plus  avon- 
teuses  aux  progrès  du  jardinage. 

Aujourd’hui  donc  on  ne  cherche  pas  seule- 
ment à arrêter  la  sève  par  une  taille  rigoureuse , 
on  tend  encore  continuellement  & la  faire  dé- 
vier dans  des  branches  plus  ou  moins  obliques , 
en  supprimant  toutes  celles  qui  sont  perpendi- 
culaires ou  trop  voisines  de  ht  perpendiculaire , 
et  à mettre  cette  sève  en  équilibre  dans  les  deux 
côtés  de  l’arbre  , en  taillant  long  celui  qui  est 
le  plus  fort,  et  court  celui  qui  l’est  le  moins  ; 
mais  pour  remplir  cet  objet  d’une  manière 
complète , il  faut  commencer  à régler  l’arbre  des 
scs  premières  années  : je  remonte  donc  à sa 
plantation. 

Lorsqu’on  a planté,  avec  les  précautions  re- 
quises , un  arbre  greffé  l’année  précédente , et 
destiné  à faire  un  espalier  ou  un  contre-espa- 
lier , on  coupe  sa  tige  à quatre  à cinq  yeux  au- 
dessus  de  la  greffe , qui  est  ordinairement  res 
terre,  ou  peu  élevée  au-dessus  de  sa  surface. 
L’année  suivante  on  choisit  les  deux  branches 
opposées  qui  sont  les  plus  voisines , branches 
qui  , lorsqu’on  a supprimé  la  portion  de  la  tige 
qui  les  séparaient,  doivent  former  un  V très- 
ouvert  ; lorsque  l’arbre  est  très-fort , on  les  taille 
long , et , lorsqu’il  est  foible , on  les  raccourcit 
davantage  ; si  elles  sont  d’inégales  forces  , on  les 
coupe  inégalement,  d'après  les  mêmes  principes. 

Entre  les  deux  sèves  de  l’été  suivant,  on  ôte 
à la  muin  les  bourgeons  qui  ont  poussé  sur  le 
devant  et  sur  le  derrière  de  l’arbre,  ceux  qui* 
sont  tortueux  , etc.  , et  ou  palissade  les  autres 
ou  une  partie  des  autres,  lorsqu’ils  sont  trop 
rapprochés  , ou  contre  un  mur  , ou  sur  des  treil- 
lages analogues  ou  semblables  è ceux  conseillés 
par  Olivier  de  Serres, 


A la  quatrième  année  on  fait  sur  les  branches 
tertiaires  la  même  opération  qu'on  avoit  faite 
précédemment  sur  les  secondaires,  et  l’arbre 
est  formé.  Il  ne  s’agit  plus  que  de  l’entretenir , 
par  des  tailles  annuelles,  dans  un  état  tel  qu’h 
aucune  époque  de  sa  vie , la  sève  n’enfile  direc- 
tement un  seul  de  ses  rameaux , et  qu’elle  soit 
toujours  également  distribuée  dons  ceux  des 
deux  courtes  branches. 

Quand  on  veut  former  un  arbre  en  vase , on 
agit  de  même  , excepté  qu’au  lieu  d’un  V on  en 
forme  quatre  ou  cinq  , et  que  chacun  se  divise 
et  se  subdivise  toujours  de  même  ; à mesure  que 
l’arbre  grandit , ses  branches  se  palissadent  sur 
des  cercles  qu’on  fixe  à trois  ou  quatre  gros  pi- 

Lu  formation  des  buissons  est  moins  régu- 
lière. Ce  ne  sont  guère  que  les  pommiers  gref- 
fés sur  paradis  qu’on  y assujétit.  Us  ne  s'élèvent 
pas  à plus  de  soixante-six  centimètres  (deux 
pieds  J , et  jettent  trois  ou  quatre  branches  la- 
térales qu’on  taille  de  manière  & ce  que  leurs 
rameaux  fassent  des  fourches  dans  toutes  les 

Les  pyramides  et  les  quenouilles  s’éloignent 
par  leur  taille  des  principes  ci-dessus;  aussi  plu- 
sieurs agriculteurs  éclairés,  entr’autres  Cels,  les 
repoussent-ils.  Cependant  ces  deux  espèces  de 
forme  ont  des  avantages  marqués,  et  relativement 
à l’utilité , et  relativement  à l’agrément , aussi 
les  recherche-t-on  beaucoup  on  ce  moment  (*). 


(*)  Voici  ce  qu'en  dit  un  cultivateur  dont  l'opinion  a 
tant  de  poids  dans  cette  partie  ( Thouin.) 

n 11  faut  cependant  convenir  que , lorsque  cette  taille 
est  adaptée  à des  arbres  ù fruits  a pépins  greffés  sur 
paradis,  sur  doncin,  ou  sur  coignossier , ils  durent 
long-temps , et  produisent  beaucoup  et  plutôt  de  très- 
beaux  et  très-bons  fruits.  La  raison  en  est  qu’étant 
placés  sur  des  arbres  nains  peu  vigoureux,  on  les  main- 
tient plus  facilement , et  que  la  sève  circulant  à peine 
dans  les  bronches  horizontales  s'arrête , et  forme  îles 

de  fruit.  Ils  en  sont  ordinairement  si  chargés , qu'ils  ne 
poussent  plus  de  boulons  à bois;  et  comme  c’est  de  la 
juste  proportion  qui  existe  entre  le  nombre  des  boutons 
à bois  et  des  branches  à fruits  que  dépend  la  durée  de 
l'arbre  , il  en  résulte  que  ceux-ci  s'épuisent  très-promp- 
temeut.  L'abondance  des  fruits  qui  consomment  la  sève 
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Pour  les  établir , on  greffe , rez  terre  , sur  franc 
ou  sur  doucin,  et  on  laisse  la  tige  se  garnir  de 
bourgeons  dans  toute  sa  longueur.  Lorsque  cette 
tige  est  arrivée  à treize  déciinètres(quatre pieds) 
de  haut,  on  l’arrête,  et  on  taille  tous  les  ra- 
meaux plus  ou  moins  longs , selon  leur  force 
ou  leur  foiblesse  , mais  de  manière  à ce  que, 
dans  la  pyramide , ils  diminuent  toujours  de 
longueur  , en  partant  de  la  racine,  et  que, dans 
la  quenouille  , ils  soient  par-tout  d’égale  lon- 
gueur. Quelques  arbres  , tels  que  les  pruuiers  , 
les  cerisiers,  les  noisetiers,  les  mûriers,  qui 
n'aiment  point  être  mis  en  espalier , s’accom- 
modent de  ces  deux  formes , et  la  plupart  des 
espèces  de  pommiers  et  de  poiriers  s’en  trou- 
vent si  bien  , qu’ils  y portent  plus  de  fruit  que 
lorsqu’ils  sont  soumis  aux  autres.  Les  pyra- 
mides s’élèvent  fort  haut  par  la  suite  des  an- 
nées , mais  les  quenouilles  se  tiennent  toujours 
à la  portée  de  la  main.  Le  difficile,  est  de  les 
forcer  à ne  pousser  que  de  foibles  bourgeons 
perpendiculaires  , et  de  porter  avec  égalité 
toute  la  surabondance  de  leur  sève  dans  leurs 
rameaux.  On  y parvient  parle  moyen  de  la  taille 
dont  Olivier  de  Serres  n’a  point  parlé , parce 
qu’elle  ne  faisoit  que  commencer  à être  connue 
de  son  temps  , et  qu’elle  n’est  devenue  une  vé- 
ritable science  que  de  nos  jours. 

Ce  que  je  viens  de  dire  de  la  formation  des 
arbres  en  espalier  fait  déjà  voir  une  partie  des 
motifs  de  la  teille.  Les  plus  importans  des 
autres  sont  de  maintenir  ou  rétablir  l’équilibre 
de  vigueur  entre  les  racines  et  les  branches  , et 


d'une  part , et  de  l’autre , le  défaut  de  branches  char- 
gées de  feuilles  qui  pourraient  fournir  aux  racines  l*a- 
liinent  nécessaire,  en  sont  les  principales  causes  ù. 

Je  n’ai  pu  m’empêcher  de  citer  ce  morceau  , extrait 
du  Houvcau  Dictionnaire  d Histoire  naturelle , édition 
de  Diterville,  parce  que  c’est  presque  un  truité  de  phy- 
sique végétale , et  qu'on  en  peut  déduire  des  consé- 
quences , ou  liiirc  des  applications  sans  nombre. 

On  s’est  beaucoup  appuyé  sur  le  peu  de  durée  des 
arbres  en  pyramide  et  en  quenouille  pour  les  faire  pros- 

sur-tout  lorsqu’ils  sont  entre  les  mains  de  jardiniers 
ignorons  ; mais  quinze  à vingt  ans  d’existence  pour  les 
premiers  , et  (Ex  il  douze  pour  les  seconds , sont  bien 
suffisons  pour  dédommager  des  frais  de  leur  plantation. 


de  conserver  dan*  leurs  rameaux  une  surabon- 
dance de  sève  qui  puisse  se  porter  sur  les  fruits , 
et  les  faire  grossir  ; de  ne  laisser  produire  qu'une 
quantité  de  fruit  proportionnée  à la  force  de 
l’arbre  , et  d’en  régler  la  distribution  avec  éga- 
lité sur  toutes  les  branches , etc-  , 

L’époque  delà  taille; des  arbres  n'est  pas  ta 
même  pour  toutes  les  espèces,  ni  pour  tous  les 
climats  5 les  arbres  à fruits  à pépins  peuvent  être 
taillés  tout  l’hiver  , pourvu  qu’il  ne  gèle  pas  ; 
mais  ceux  à fruits  à noyaux  ne  doivent  l'être 
qu’au  printemps , à raison  de  leur  disposition  à 
être  atteints  par  la  gelée.  Le  pêcher  sur-tout 
périt  souvent  par  trop  d’empressement  à lui  faire, 
subir  cette  opération. 

Lorsqu'un  jardinier  doit  tailler  un  arbre  bien 
formé  , il  n’a  , pour  ainsi  dire  , qu’à  rabattre  à 
un  ou  deux  yeux  les  pousses  de  l’année  précé- 
dente ; mais  il  est  rare  qu’il  y en  ail  qui  se  con- 
servent deux  années  de  suite  dans  ,uu  état  d’é- 
quilibre parfait.  Des  branches  meurent  et  des 
gourmands  s’emportent , il  faut  couper  les  unes, 
arrêter  ou  utiliser  les  autres  , mettre  à fruit  des 
boutons  à bois , et  quelquefois  à bois  des  bou- 
tons à fruit , etc. 

On  appelle  gourmands  des  bourgeons  qui 
percent  sur  le  vieux  Trois , qt  qui  poussent  pres- 
que toujours  perpendiculairement  avec  une  vi- 
gueur remarquable.,  lis  absorbent  toute  la  sève, 
empêchent  la  production  du  fruit , causent  la 
mort  d’une  partie  des  vieilles  branches  , etc. 
Leur  coupe  complète  amène  presque  toujours  la 
production  de  plusieurs  autres.  On  est,  en  consé- 
quence , forcé,  lorsqu’on  n’en  a pas  besoin,  de 
leur  laisser  quelques  yeuxpouramurer/nst/ve(*), 


- (*)  On  dit  qu'on  amuse  la  sève  lorsqu'on  arrête  , en 
partie , sa  direction  naturelle  pour  laforcer  d’en  prendre 
une  autre.  Ainsi , lorsqu'on  veut  accélérer  la  croissance 
en  hauteur  d'un  jeune  orbrequi  a beaucoup  de  branches 
latérales  vigoureuses , ou  lieu  de  couper  ces  branches 
près  du  tronc , ce  qui  occasionnerait , et  une  grande  ei- 
r ru  vacation  de  sève,  et  une  grande  production  de  hbür* 
geona , on  les  coupe  à quelques  centimètres  (pouces)de 
longueur.  Le  sève , continuant  d’enfiler  le  chicot , se 
détourne  pour  lié rc  pousser  des  bourgeons  latéraux  qui 
restent  foibles , parce  qu'ils  font  angle,  et  elle  ne  tarile 
pas  à portertoute  son  action  sur  la  tige  principale,  dans 
laquelle  «lie  ne  trouve  aucun  obstacle  à «a  circulai  mit. 
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mi  de  leur  enlever  un  anneau  d'écorce  pour  les 
faire  périr  lentement.  Je  dis , lorsqu'on  n’en 
a pas  besoin  , parce  qu’un  jardinier  habile  en 
Sait  souvent  tirer  un  parti  très-avantageux  pour 
renouveler  une  portion  de  son  arbre  , qt  même 
son  arbre  entier.  En  effet,  il  suffit  presque  tou- 
jours de  l’incliner  fortement , en  le  puljssadant, 
pour  le  changer  en  une  nouvelle  branche  à bois 
qui  poussera  avecviguetir  , et  permettra  de  sup- 
primer celles  du  voisinage  dont  la  végétation 
est  affoiblie. 

Lorsqujon  n’n  voulu  qu’amuser  la  sève  , on 
enlève  le  reste  du  gourmand , ras  de  la  branche , 
à la  coupe  de  l’année  suivante  , ou  même  entre 
les  deux  sèves  de  la  même  année,  et  ce,  sans 
craindre  qu’il  en  repousse  d'autres  dans  son 
voisinage. 

Il  faut  avoir  attention  de  toujours  tailler  les 
branches  immédiatement  au-dessus  d’un  rail  , 
soit  que  la  coupe  Soit  en  dedans  , soit  qu’elle 
soit  en  dehors,  afin  d’éviter  les  chicots  et  d’ac- 
célérer le  recouvrement  des  plaies. 

Oh  appelle  taille  d’été  celle  qui  a pour  objet 
de  supprimer  la  surabondance  des  bourgeons 
qui  affament  le  fruit , et  le  privent  des  influences 
salutaires  du  soleil , ainsi  que  d’arrêter,  en  pin- 
çant leur  extrémité , et  de  patlissader  ceux  qui 
sont-conservés.  Ces  opérations  doivent  être  faites 
avec  intelligence  ; car  autant  elles  sont  utiles, 
autant  elles  peuvent  devenir  nuisibles  , et  à 1* 
conservation  du  fruit  de  l’année  présenté,  à la 
production  de  l’année  suivante  , et  à l’existence 
même  de  l’arbrè.  Ce  sont  principalement  les 
branches  qui  ont  poutsé  perpendiculairement 
au  plan  de  l’espalier ,. celles  qui  se  sont  coulées 
par  derrière,  ou  «elles  qui  croisent  les  autres, 
qu’Jl  convient  d’enlever.  L’époque  est  le  com- 
mencement de  la  Cessation  de  la  première  sève; 
plutôt,  il  en  résulte  les  grands  inconvéniens 
précités,  plus  tard,  ellene  produit  pas  autant  de 
bons  effets.  Celle  dès  arbres  à fruits  à noyaux 


La  découverte  de  ce  procédé  est  dû1  aux  habitons  de 
Montreuil , ot  lesctdtivueureleuren  doivent  une  éter- 
nelle obligation  ; car  les  applications  du  principe  d’où 

depuis  qu’il  est  connu  que  Part  de  la  conduite  et  de  la 
taille  des  urines  est  réellement  deroou  une  sdence. 


doit  presquo  tcùi  jours  précéder  celle  des  arbres  i 
fruits  k pépins. - 

Entre  tous  les  arbres  à fruits  en  espaliers  , 
c’est  le  pêcher  dont  la  culture  et  la  taille  sont 
le  plus  difficile;  mais  elles- sont  devenues  , entre 
les  mains  des  habitant  de  Montreuil , et  sous  la 
plume  de  Roger  Schabol,  une  science  des  plus 
intéressantes.  Dans  l’impossibilité  d’entrer  dans 
tous  les  détails  nécessaires  pour  en  développer 
les  principes  , je  prends  le  parti  de  renvoyer  aux 
ouvrages  de  ce  célèbre  agronome,  surtout  à sa 
Pratique  du  Jardinage,  et  au  Cours  d' Agricul- 
ture de  Rozier,  où  on  en  trouve  Un  extrait  ac- 
compagné d’observations  très  - importantes  ; je 
conseille  aussi  de  lire  et  de  méditer  l’article 
arbre  du  Nouveau  Dictionnaire  d’ Histoire  na- 
turelle, déjà  cité.  Cet  article,  rédigé  par  Thouin, 
renferme  toute  la  théorie  de  la  conduite  des  ar- 
bres à fruits  ou  autres  , et  elle  y est  développée 
avec  la  clarté  et  la  sitnpKeltéqUi  est  propre  à cet 
estimable  cultivateur,  auquel  l’agriculture  a des 
obligations  dont  les  efftté  se- feront  sentir  dans 
la  suite  des  siècles  futurs.  (Z..  B.) 


CHAPITRE  XXI. 

(ia3)  Toutes  les  greffes,  excepté  celle  par  y 
approche  qu’on  ne  pratiquoit  sans  doute  pas 
du  temps  à’  Olivier  de  Serres , peuvent  rentrer 
dans  les  trois  espèces  qu’il  mentionne  ; car  on 
nomme  aujourd’hui  greffe  par  juac la-position 
ou  en  anneau  celle  qu’il  appelle  en  canon.  La 
seule  observation  de  quelque  importance  que 
les  progrès  de  l'art  du  jardinage  forcent  de  faire 
sur  cet  article  , a rapportait  conseil  qu’il  donne 
de  loger  sur  un  arbre  robuste  un  de  faible 
enmp/exinn. 

Ce  conseil  peut  être  bon  , lorsqu’on  veut 
avoir  de  ces  arbres  de  longue  durée  ; mais , pour 
en  obtenir  qui  donnent  beaucoup  de  beaux  et 
bons  fruits , il  faut  faire  tout  le  contraire.  Aussi 
n’est-ce  que  depuis  qu’on  greffe  le  poirier  sur 
le  coignassier,  ou  sur  des  francs  provenant  de 
graines  de  fruits  très-perfectionnés  , et  le  pom- 
mier sur  le  paradis  , sur  le  doucin  , ou  sur  des 
franc*  semblables  aux  précédons  , qu’on  voit  sur 
nos  tables  des  poires  et  des  pommes  dont  on 
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admire  l’énorme  grosseur  et  l’excellente  saveur. 
Cela  tient  à ce  qu’un  arbre  foible  pousse  moins 
en  bois , est  pi  ils  facile  à régler  par  la  taille, 
ce  qui  permet  de  diriger  toute  sa  sève  dans  le 
fruit , ainsi  que  je  l’ai  déjà  dit  dans  la  note  du 
chapitre  précédent.  (Z.  B.) 


CHAPITRE  XXII. 

(ia4)  On  distingue  aujourd'hui  cinq  espèces 
de  greffes  en  fente. 

La  greffe  en  fente  dans  le  cœur  du  bois  et 
en  poupée  : c’est  la  première  espèce  d' Olivier 
de  Serres  ; celle  qu'on  pratique  le  plus  géné- 
ralement. 

La  greffe  en  fente  dans  le  cœur  du  bois  et 
en  crois:  i elle  diffère  de  la  précédente  , en  ce 
qu’au  lieu  d'une  fente  on  en  fait  deux  qui  se 
coupent  à angles  droits  , et  qu’au  lieu  de  deux 
greifes  on  en  place  quatre. 

La  greffe  en  fente  et  en  couronne  ; c’est  li> 
seconde  espèce  d 'Olivier  de  Serres,  employée  , 
comme  il  le  dit  , pour  les  gros  arbres. 

La  greffe  en  fente  et  en  couronne  d six  bour- 
geons diffère  de  la  précédente,  en  ce  qu’on 
fend  le  sujet  circulairement  en  dehors  , mais 
pas  jusqu’au  centre. 

La  greffe  en  fente  et  en  couronne  d P an- 
glaise est  une  des  plus  nouvelles  , et  mérite 
d’ètre  répandue  ; car  elle  assure  La  multipli- 
cation d’arbres  qui  ne  se  prêtent  pas  aux  autres 
sortes.  En  effet , offrant  une  plus  grande  quan- 
tité de  points  de  contact  à l’écorce , et  sou  bois 
se  trouvant  emboîté  , elle  est  plus  sûre  et  n'est 
pas  sujette  à être  décolée, 

Voici  comment , d’après  Thouin  , celte  greffe 
s’exécute  : 

a On  choisit  un  jeune  sujet  dont  la  tige  ait 
depuis  la  grosseur  d’une  plume  jusqu’à  celle  du 
doigt  ; on  lui  coupe  la  tète  le  plus  obliquement 
qu’il  est  possible,  ensuite  on  le  fend,  dans  le 
milieu  de  son  diamètre  , d’environ  douce  à 
seize  millimètres  (six  à huit  ligues).  On  prend 
sur  l’arbre  qu’on  veut  greffer  une  branche  de 
même  grosseur  que  le  sujet;  on  donne  à sa 
coupe  la  même  forme , mais  en  sens  contraire  ; 
on  fend  également  dans  le  milieu  de  son  dia- 


mètre cette' greffe,  mais  en  remontant,  et  dans 
la  même  longueur  que  le  sujet.  Ou  présente  la 
greffe  au  sujet  pour  s’assurer  si , étant  ipise  en 
place , son  bois  et  son  éçorco  coïuciderpnt  exac- 
tement avec  le  bois  et  l’écorce  du  sujet,  il 
convient  d’enlever , avec  le  greffoir  , au  sujet  et 
à la  greffe , en  sens  contraire , une  portion  d’é- 
corce en  prolongation  dp  la  première  plaie. 
Cette  pratique  a pour  objet  de  donner  plus  de 
points  de  contact  aax  écorces  .réciproques  et 
d’assurer  la  reprise.  Ou  écarte  ensuite  avec,  la 
pointe  du  greffoir  la  fente  perpendiculaire  faite 
au  sujet,  et  on  y fait  entrer  la  portion  du  la 
greffe  qui  ferme  le  coin  .pratiqué  par  la  fente 
inverse  qui  lui  a été  faite.  Il  faut  ajuster  avec 
beaucoup  de.  soin  la,  greffe  sur  le  sujet  , pour 
que  toutes  les  parties  soient  exactement  en  rap- 
port. On  lijÿiture  A la  manière  ordinaire  , et 
on  forme  une  petite  poupée.  » 

La  manière  de  disposer  l’entaille  peut  varier 
beaucoup  , comme  on  peut  bien  le  penser  , sans 
pour  cela  que  cette  greffe  perde  sou  nom;  mais 
il  faut  toujours  , je  le  répète. , que  la  greffe  soit 
de  même  grosseur  quels  sujet,  pou»  que  leurs 
écorces  coïncident  exactement , et  qu'il  y ait 
enchevêtrement  des  deux  bois'  afin  d’en  soli- 
difier l’insertion. 

Quant  à la  greffe  en  fente  à oranger , ce 
n’est  que  la  greffe  en  fente  ordinaire;,  ou  la 
greffe  à 1* anglaise , dans  laquelle  , au  lieu 
d’employer  une  jeune  branche  , on  a employé 
un  rameau  devant  donner  des  fleurs  .dans  la 
même  année.  Cette  greffe  , que  l’on  pratique 
uniquement  sur  des  sauvageons  d’oranger  de 
deux  ou  trois  ans  , donne  de  petits  arbres  qui 
se  couvrent:  de  fleurs  , et  .conservent  même  , 
presque  toujours  , quelques  fruits.  Les  pro- 
duits qui  en  résultent  ne  durent  pas  long- 
temps , parce  qu’il  y à trop  de  différence  de 
densité  entré  les  buis  du  sujet  et  de  la  greffe, 
et  que  les  racines  du  premier  ne  peuvent  fournir 
la  sève  nécessaire  pour  nourri» , non  seulement 
des  feuilles,  mais  encore  des  fieurs  et  dus 
fruits.de  la  seconde;  mais  Ha  remplissent  leur 
objet  pendant  trois  ou  quatre  ans.  . . 

Olivier  de  Serres  semble  hésiter  lorsqu'il 
conseille  de  choisir,  pour  là  greffe , des  pousses 
de  l’année  précédente , plutôt  que  de  celles  de 
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deux  dns;  mais  actuellement  on  n’en  emploie 
plus  d’airtres  , et  iriê'fne  dans  ln  greffe  i i œil 
dormant’ rih  heprend1  que  les  boutons  de  l'année 
même.1  Eli  éffèt,  on  sent  qu’une  moindre  den- 
sité est  une  chance  très-favorable  , puisque  la 
sève  du  sis  jet  peut  plus  facilement  entrer  dans 
de  larges  vaisseaux  que  dans  ceux  qui  sont 
plus  ou  moins  oblitérés. 

■ Ail  jourd’IiUi' , il  est  généralement  d’usage  dans 
les  pépinières  ‘de  c du  per  les  greffes  plusieurs 
jours  , quelquefois  mémfe  quinze  jours  , avant 
le  moment  de  les  employer , pour  les  conserver, 
comme  le  dit  Olivier  de  Serres , 'dans  la  terre 
ou  dans  la  cave.  On  remplit , par  cette  pratique  , 
deux  buts  id’Utfité  : le  premier  , de  suspendre 
l’action  dd  la  sW' dans  les  gréffes  , et  de  per- 
mettre , par  conséquent , de  les  employer  pen- 
dant un  plus  grand  nombre  dè  jours;  le  second  , 
de  pouvoir  attendre  que  les  sujets  soient  en 
pleine  sève  ; car , plus  elle  est  active  en  eux  , 
et  plus  la  réussite  de  la  greffe  est  certaine. 

La  poupée  , dont  on  enveloppe  toutes  les 
greffes  en  fente  , a principalement  pour  but  , 
ainsi  que  le  dit  Olivier  de  Serres,  de  préserver 
là  plaie  du  contact  de  l’air , de  la  pluie  et  du 
soleil  ; mais  elle  produit  encore  l’effet  d’en- 
tretenir pendant  quelques  jours  une  humidité 
salutaire  autour  de  l’écorce  do  la  greffe  et  du 
sujet.  J’ai  l’expérience  que  beaucoup  de  greffes 
en  fente  manquent  , lorsque  le  sujet  n’est  pas 
suffisamment  en  sève  , par  suite  de  leur  des- 
siccation ÿ aussi  les  greffes  entre  deux  terres 
réussissent-elles  mieux  que  les  autres,  quoique 
sans  poupées  ; et  les  jardiniers  soigneux  font-ils 
mouiller  de  temps  en  temps  leurs  poupées , sur- 
tout si  les  jours  qui  suivent  leur  fabrication  sont 
secs  et  chauds. 

En  général , la  greffe  des  vieilles  tiges  manque 
plus  souvent  que  colle  des  jetin.es  , et  cela  tient 
à plusieurs  causes,  parmi  lesquelles  la  diffé- 
rence d’époque  de  végétation  est  la  plus  im- 
portante k considérer  ; aussi  est-ce  pour  elles 
qu’il  est  essentielle  garder  des  greffés  coupées 
i l'avance , et  de  faire  usage  de  l’observation 
précédente.  (X.  B.  ). 


CHAPITRE  XXIII. 

• <ia5)  De  tontes  les  espèces  de  greffes  , eello 
en  écusson  est  la  plus  généralement  pratiquée, 
à raison  de  sa  facilité  et  du  peu  d’inconvëniens 
de  sa  non  réussite.  Elle  ne  peut  s’exécuter  que 
sur  des  arbres  dont  l’écorce  est  mince  et  lisse  , 
et  est  principalement’  affectée  à ceux  qui  ont  de- 
puis uirjusqu’à  quatre  à cinq  ai) s 5 mais  on  peut 
cependant  l’appliquer  , et  on  commence  à l’ap- 
pliquer Fréquemment.,  à ceux  qui  sont  plus 
âgés  , en  faisant  usage  de  leurs  jeunes  branches. 

C’est  toujours  sur  une  pousse  de  l’année  pré- 
cédente que  l’on  doit  prendre  l’œil  destiné  à 
être  greffé',  et  les  jardiniers  expérimentés  ont 
même  remarqué  que  les  yeux  pris  dansle  milieu 
de  cette  branche  étoient  meilleurs  que  ceux  qui 
étolent  «Ox  deux  extrémités.  En  général , les 
plus  gros  boutons  sont  préférables , mais  il  est 
cependant  des  cas  où  on  doit  les  repousser  : l’ex- 
périence en  apprend  plus  à cet  égard  que  des 
volumes  de  préceptes. 

Le  cLanvre  ([il' Olivier  de  Serres  recommande 
pour  faire  la  ligature  des  greffes  est  aujonrd’hni 
repoussé  des  pépinières',  comme  ne  se  prêtant 
point  au  grossissement  de  la  tige  ou  de  la 
branche  , et  donnant  lieu  , par-lâ , â un  étran- 
glement qui  empêche  la  réussite  de  la  greffe  , 
et  occasionne  même  quelquefois  la  rupture  de 
la  tige  ou  de  la  branche  par  l’éffet  des  vents. 
On  lui  préféré  de  la  laine  filée  , du  jonc , des 
feuilles  de  massette  on  de  ruban  d’eau,  qui 
cèdent  facilement  aux  efforts  du  grossissement. 

Ln  greffe  à ail  dormant , qui  n’étoit  proba- 
blement pas  connue  A'  Olivier  de  Serres  , puis- 
qu’il n’en  parle  pas , ne  diffère  de  celle  décrite 
par  'lui  que  parce  qu'elle  se  fait  k la  sève  d’au- 
tomne ; et  que  l’œil , quoique  repris  , ou  mieux 
fixé  , dans  la  mèmè  année  , rte  doit  cependant 
pousser  qu’au  printemps  suivant , et  semble  , 
pour  ainsi  dire,  dormir  pendant  cinq  à six  mois. 
Elle  est  aujourd’hui  la  plus  généralement  pra- 
tiquée dans  les  grandes  pépinières  , parce 
qu’elle  ost  la  plus  sûre  , fournit  de  plus  vigou- 
reuses pousses;  et  que  , lorsqu’elle  manque  , 
elle  ne  fait  perdre  ni  déformer  le  sujet  sur  le- 
quel elle  est  placée  , la  tête  de  ce  dernier  n'étant 
jamais  coupée  que  lorsqu’elle  est  assurée. 
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Une  précaution  importante  à prendre  lors- 
qu’on a choisi  les  branches  pour  cette  espèce 
de  greffe  (et  elles  doivent  toujours  être  de  la 
pousse  du  printemps , mais  bien  formées  ou 
aoûtées,  comme  disent  les  jardiniers),  c’est 
d’en  couper  sur-le-champ  les  feuilles  à quatre 
ou  six  millimètres  (deux  ou  trois  lignes)  des 
yeux , afin  de  diminuer  d’autant  la  dessiccation , 
qui  est  la  suite  de  la  grande  évaporation  qui  u 
lieu  par  leurs  surfaces.  On  peut , par  ce  moyen  , 
garder  plus  long-temps  ces  branches  eu  état  de 
servir;  mais , en  général , il  est  bon  de  les  em- 
ployer dans  la  même  journée  ; car  l'époque  de 
cette  espèce  de  greffe  est  la  plus  chaude  de 
l’année  , et  il  ne  faut  qu’un  coup  de  soleil  ou 
de  vent  pour  frapper  leurs  yeux  de  mort. 

Lorsqu’avec  les  précautions  indiquées  par 
Olivier  de  Serres  on  a placé  la  greffe  sur  le 
sujet , on  n’a  plus,  dans  le  reste  de  la  saison  , 
si , comme  on  l’a  dit,  l’ébourgeonuement  a été 
terminé  entre  les  deux  sèves , d’autre  opération 
à foire  que  de  desserrer  la  ligature  , ou  même 
l’enlever  tout-à-fait , et  l’inspection  des  sujets 
en  indique  le  moment , qui  varie  selon  la  plus 
ou  moins  grande  activité  ou  durée  de  la  sève. 

Mais  après  l’hiver , avant  que  la  sève  com- 
mence à s’émouvoir  , on  coupe  la  tête  au  sujet  , 
à neuf  ou  douze  centimètres  (trois  ou  quatre 
pouces  ) au-dessus  de  la  greffe , dans  tous  les 
pieds  où  elle  annonce  vie  et  santé.  La  sève  , 
arrivant , se  porte  avec  force  sur  elle , et  lui 
fait  pousser  un  bourgeon  qui  étonne  souvent 
par  sa  grandeur  et  sa  grosseur.  On  attache  ce 
bourgeon  , lorsque  son  bois  s’est  suffisamment 
consolidé,  au  chicot  laissé  au  sujet,  aGn  de 
lui  faire  prendre  uno  direction  perpendiculaire 
et  de  l’assurer  contre  les  efforts  des  vents.  Au 
printemps  suivant , on  coupe  ce  chicot  obli- 
quement du  côté  opposé  à la  greffe,  et  la 
plaie  ne  tarde  pas  à se  recouvrir. 

11  arrive  presque  toujours  qu’il  pousse  quel- 
ques bourgeons  sur  le  sujet , avant  ou  après  que 
la  greffe  s’est  développée.  H faut  bien  se  garder 
do  les  supprimer  trop  tôt,  et  ensuite  de  les  sup- 
primer trop  rapidement , comme  le  font  la  plu- 
part des  jardiniers , croyant  que  ces  bourgeons 
privent  la  greffe  de  la  sève  dont  elle  a besoin. 
L'expérience  prouve  que  , dans  l’un  ou  l’autre 
Théâtre  d’Jgricullure  , Tonie  II, 


cas , on  risque  de  faire  périr  la  greffe  , et  même 
quelquefois  le  sujet.  En  effet , il  y a affluence  de 
sève  là  où  il  y a végétation,  et  affaiblissement 
de  végétation  là  où  il  n’y  a pas  de  rapporta  entre 
les  efforts  de  la  sève  et  ses  jdfcts.  En  consé- 
quence , on  doit  laisser  pousrer  tous  les  bour- 
geons du  sujet , au  moins  de  sa  partie  supé- 
rieure , sur-tout  lorsque  la  greffe  pousse  fai- 
blement; et  ensuite  , cette  greffe  s’étant  suffi- 
rent fartiGée , il  faut  les  enlever  petit-à- 
, en  commençant  toujours  par  ceux  du  bas, 
et  même  encore  laisser  un  de  ceux  supérieurs  à - 
la  greffe  , pour  ne  le  supprimer  que  quelques 
jours  plus  tard. 

J’ai  dit  , au  commencement  de  celte  note  , 
qu’on  commençait  à employer  la  greffe  en  écus- 
son , même  sur  les  vieux  arbres  , et  en  effet  il 
ne  s'agit  que  de  les  rabattre  pour  faire  pousser 
du  jeune  bois , sur  lequel  on  greffe  la  même 
année  ou  l’année  suivante.  On  y a été  conduit 
par  la  fréquence  de  la  non-réussite  des  greffes 
en  fente  sur  ces  sortes  d’arbres , et  sur  le  long 
temps  qu'il  faut  attendre  pour  pouvoir  les  es- 
sayer de  nouveau.  Les  avantages  en  sont  si 
nombreux  et  si  certains  , qu’on  ne  peut  conce- 
voir pourquoi  on  ne  les  a pas  sentis  plutôt. 

Quant  à la  greffe  en  canon  , ou  en  anneau  , 
ou  en  flûte  , ou  eu  fait  rarement  usage  , dans  les 
pépinières  , à raison  de  ses  difficultés.  ' 

Les  rosiers  se  greffeut  fréquemment  en  écus- 
son , mais  aujourd’hui  on  ne  greffe  jtlus  les  oeil- 
lets ni  les  violiers  , attendu  qu’on  se  les  procure 
beaucoup  plus  facilement  par  marcottes  ou  par 
boutures.  Il  est  plus  que  douteux,  quoiqu'en 
dise  Olivier  de  Serres , qu’on  ait  jamais  assujéti 
à cette  opération  les  passe-velours , les  passe- 
roses  , bugloses , chicorées  et  autros  plantes  à 
tiges  annuelles,  attendu  que,  lors  même  qu’elle 
réussirait,  les  résultats  en  seraient  nuis,  puis- 
que le  retard  qu’elle  apporterait  à la  floraison 
de  ces  plantes  conduirait  jusqu’à  l’hiver,  époque 
de  la  mort  de  leurs  tiges.  (Z..  B.) 


CHAPITRE  XXIV. 

(126)  Il  doit  y avoir  des  analogies  de  plu-  P«s*  37'. 
sieurs  espèces  entre  les  arbres  qu’on  veut  gref-  6”  * 

fer , pour  que  la  greffe  puisse  réussir , et  encore 
Rrr 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque  nationale  de  France 


plus  pour  qu’elle  puisse  durer.  Ainsi,  il  faut  que 
la  sève  de  la  greffe  et  celle  du  sujet  se  mettent 
en  mouvement  A la  même  époque  , que  leurs 
sucs  propres  et  la  densité  de  leur  bois  ne  dif- 
fèrent pas  esseiitmllemeut , et  même  qu’il  y ait 
quelques  rappom  dans  le  développement  de 
leurs  feuilles  et  de  leurs  fleurs.  Donc,  les  va- 
riétés de  la  même  espèce  peuvent  se  greffer 
avec  certitude  sur  cette  espèce  ; les  espèces  du 
même  genre , avec  probabilité  de  succès  , les 
unes  sur  les  autres  ; les  espèces  de  même  fa- 
millu  entr’elles  , avec  possibilité  de  réussite  ; 
mais  jamais  des  espèces  de  familles  très-éloi- 
gnées  dans  l'ordre  de  leurs  rapports  ne  peuvent 
donner  d’espérance. 

Cependant  beaucoup  de  personnes  prétendent 
avoir  des  roses  greffées  sur  le  lions , des  pommes 
ou  des  pêches  greffées  sur  le  saule , etc.,  etc.  11 
est  probable  que  ces  personnes  ont  été,  ou  dupes 
des  charlatans  , ou  trompées  par  un  examen 
trop  superficiel.  En  effet,  il  arrive  souvent  que 
lorsqu’on  greffe  un  arbre  A bois  mou  sur  un 
autre  abondant  en  sève  et  de  nature  incompa- 
tible , cette  greffe  développe  cependant  des 
bourgeons  , comme  elle  en  aurait  développés  si 
elle  avoit  été  mise  en  terre , ou  dans  un  vase 
d’eau.  Ce  n’est  donc  qu’une  véritable  bouture 
qui  ne  s’assimile  pas  lu  sève  du  sujet  (ou  au 
moins  très-rarement  ) , et  qui  finit  par  périr 
aussitôt  que  la  cessation  de  la  circulation  de 
la  sève  la  prive  de  la  surabondance  d'humidité 
qui  la  fuisoit  pousser.  Olivier  de  Serres,  quoi- 
que pressentant  cette  vérité , indique  cependant 
comme  possible  la  greffe  des  arbres  fruitiers  sur 
saule,  greffe  partout  indiquée  et  jamais  mon- 
trée. Au  reste,  c’est  la  seule  erreur  de  ce  cha- 
pitre, les  autres  espèce»  de  greffes  qu’il  y décrit 
étant  praticables  et  pratiquées. 

La  greffe  en  perçant  les  arbres  est  celle  qu’on 
appelle  aujourd’hui  en  cheville.  Sa  description 
n’a  pas  besoin  de  commentaire. 

Il  mentionne  ensuite  celle  par  approche,  dont 
il  a été  question  dans  la  note  sur  le  chapitre  pré- 
cédent, greffa  dont  on  fait  fréquemment  usage 
aujourd'hui  dans  les  pépinières  des  arbres  d’a- 
grément , pour  les  espèces  dont  le  bois  est  dur, 
mais  qu’on  n’emploie  guère  dans  celles  des  ar- 
bres fruitiers  que  pour  le  coudrier.  Seulement 


l’exemple  que  cite  notre  auteur  ne  peut  être  re- 
connu comme  exécutable,  y ayant  trop  de  dif- 
férence entre  un  figuier  et  un  olivier,  pour  qu’il 
soit  possible  de  les  greffer  l’un  sur  l’autre , de 
quelque  manière  qu’on  s’y  prenne. 

La  greffe  en  petite  couronne  sur  vieux  sujets 
rentre  dans  celle  qu’on  appelle  actuellement 
greffe  à six  bourgeons  , dont  il  a été  fait  mention 

Celle  en  pièce  rapportée  a été  renouvelée  , 
dans  ces  derniers  temps  , sous  le  nom  de  greffe 
par  inoculation.  Elle  se  pratique  peu , mais 
elle  est  fort  avantageuse  dans  certains  cas. 

Celle  pour  avoir  des  fruits  mélangés  est  une 
modification  de  la  greffe  par  approche , qui  est 
plus  curieuse  qu’utile , et  qu’on  pratique  en- 
core moins  que  la  précédente. 

Olivier  de  Serres  termine  ce  chapitre  par 
indiquer  un  moyen  de  faire  des  arbres  nains , 
et  ce  moyen  consiste  à renverser  l’arbre  , c’est- 
A-dire  A faire  de  ses  branches  ses  racines,  et 
de  ses  racines  ses  branches.  Il  est  probable  que , 
dans  ce  cas , la  direction  de  la  sève  étant  boule- 
versée , la  végétation  doit  être  très-foible  , sur- 
tout la  première  ou  les  premières  années  ; mais 
on  peut  douter  que  ses  effets  se  soutiennent.  Au 
reste  , cette  opération , qui  réussit  sur  bien  peu 
d’espèces , et  même  ne  réussit  pas  toujours  sur 
ces  espèces  , mériterait  d’être  répétée  , avec 
les  précautions  convenables.  ( L.  B.) 


CHAPITRE  XXV. 

(137)  Aujourd’hui  on  ne  provigne  (marcotte)  r„s,  ir., 
plus  guère  les  arbres  fruitiers  , mais  seulement  "■ 
les  sujets  qui  servent  A les  greffer , tels  que  les 
coignassiers  , les  doUcins  et  les  paradis.  Pour 
les  arbres  en  plein-vent , on  préfère  des  sujets 
venus  de  semence  et  ensuite  greffés,  et  en  cela 
on  agit  d’après  les  principes  d’une  bonne  théorie 
et  d’une  saine  pratique  ; car  les  racines  d’un 
arbre  venu  de  semence  sont  toujours  plus  nom- 
breuses , et,  quoiqu’on  dise  ici  Olivier  de  Serres 
(il  a prouvé  le  contraire  plus  haut),  lit  greffé 
améliore  l’espèce.  11  est  certain,  A mes  yeux  , 
que  , si  on  plantoit  de  préférence  des'  noyers 
provenant  de  marcottes , fort  pen  résisteraient 
aux  efforts  des  vents , et  que  cet  arbre  précieux 
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seroit  plus  rare  en  France  qu’il  ne  l’est  en  ce 
moment.  ( L.  B.  ) 


CHAPITRE  XXVI. 

^ < (128 J Aujourd’hui  on  greffe  presque  exclu- 

' sivemen t l’abricotier  ( prunus  armeniaca  ) sur  le 
prunier  et  eu  écusson  à œil  dormant  : il  réussit 
mieux  sur  les  sujets  provenant  de  noyaux  , et 
sur  les  variétés  appelées  damas  rouge  et  ceri- 
sette,  que  sur  les  autres.  Quelquefois,  lorsque 
c’est  pour  espalier , on  le  greffe  sur  amandier  , 
mois  rarement  sur  lui-même,  non  qu’il  n’y  eût 
de  l’avantage  , mais  parce  qu’il  croit  lentement 
de  semence.  11  est  très-rare  qu’on  le  place  sur 
cerisier  , et  jamais  sur  coignassier,  car  si  cette 
dernière  greffe  réussit , ce  ne  peut  être  que  pour 
fort  peu  de  temps. 

On  connolt  une  douzaine  de  variétés  d’a- 
bricot dons  nos  jardins  , y compris  les  albcrgcs 
ou  auberges  qu 'Olivier  de  Serres  en  éloigne  , 
sur  le  fondement  que  leur  chair  ne  se  sépare 
pas  du  noyau  , comme  dans  les  autres. 

Ces  espèces  sont , dans  l’ordre  de  leur  ma- 
turité : 

L’abricot  précoce  ou  hâtif,  musqué;  petit  et 
médiocre  : il  se  reproduit  par  ses  noyaux. 

L’abricot  blanc  , qu’on  confond  quelquefois 
avec  l’abricot-pêche  : il  se  reproduit  aussi  do 

L’abricot  commun  ; c’est  celui  qui  rapporte 
le  plus. 

L’abricot  angoumois  ; petit , mois  très-agréa- 
ble : n’aime  point  les  entraves  de  l’espalier  et 
demande  de  la  chaleur. 

L’abricot  de  Provence , se  rapproche  du  pré- 
cédent, mais  a la  chair  plus  douce. 

L’abricot  de  Hollande , est  petit , et  son 
amande  a le  goût  de  l’aveline. 

L’abricot  violet  ; petit  et  d’une  médiocre 

L’abricot  alberge , n’aime  que  le  plein-vent  et 
ne  se  greffe  pas  ; ne  quitte  pas  son  noyau  , 
comme  je  l’ai  déjà  observé. 

L’abricot  de  Portugal;  petit,  mais  délicieux. 

L’abricot  noir  , ou  du  pape , qui  tient  le  mi- 
lieu entre  la  prune  et  l’abricot.  Est-ce  une  hy- 


bride? Est-ce  une  espèce  distincte?  Je  penche 
pour  cette  dernière  opinion. 

L'abricot  pêche , tient  le  milieu  entre  la  pêche 
et  l’abricot;  c’est  certainement  une  hybride: 
c’est  le  plus  gros  et  le  meilleur  des  abricots  ; 
il  n’est  connu  que  depuis  une  trentaine  d’annéoB. 

Les  abricots  verts  se  confisent  au  sucre  , et 
mûrs  , à l’eau-de-vie.  On  mange  ces  derniers 
cruds  ; on  en  fait  des  compotes  , des  marme- 
lades, des  confitures  et  des  pfttes  sèches.  Leurs 
amandes  concassées  servent  à faire  l’excellente 
liqueur  appelée  ratafia  de  noyau.  On  peut  aussi 
tirer  de  l’huile  de  ces  amandes.  ( X.  B.) 

(129)  Voyea  la  note  précédente,  où  j’ai  dit,  3 
malgré  l’opinion  A' Olivier  de  Serres  , que  l’ai- 
berge  est  une  espèce  d’abricot.  (L.  B.) 

{ ■ 3o)  Dans  mon  Essai  historique  sur  l'état  u** 
de  r Agriculture  au  seizième  siècle  , qui  est  en 
tâte  du  tome  I,  page  cxxix,  en  parlant  du  par- 
ciquier,  nommé  aussi  perciquier  et  perceguier, 
j’ai  dit  que  la  description  donnée  par  les  auteurs 
contemporains  est  insuffisante  pour  déterminer 
à quel  arbre  il  correspond  dans  la  nomenclature 
actuelle  de  la  botanique. 

D’ailleurs,  la  disparité  d’usages  etd’idiûmcs 
dans  les  ci-devant  provinces  de  France  appli- 
quait peut-être  des  dénominations  presque  iden- 
tiques à des  objets  très-différens.  L’agriculture 
ne  fournit  que  trop  d'exemples  de  ces  bizarre- 
ries , sur-tout  dans  ce  qui  concerne  les  espèces 
de  raisins,  les  fruits  à noyaux,  les  poids  et 
mesures,  etc. 

Gorgole  de  Corne  et  Landric  distinguent  po- 
sitivement le  parciquier,  celui-là  du  pé&her,  ce- 
lui-ci du  payie.  Quelle  est  donc  cette  variété 
congénère  au  payie  et  au  pécher,  sans  être  ni 
l’un  ni  l’autre?  En  transcrivant  ici  les  notes  que 
m’ont  envoyées  deux  hommes  instruits , par  là 
même  je  leur  adresse  mes  rcmercimens.  La  pre- 
mière est  de  M.  Delon  , de  Nismes  , secrétaire- 
général  de  la  préfecture  du  département  des  Py- 
rénées-Orientales , et  correspondant  de  notre 
Société. 

« Perseguië , passegrié,  mot  patois  langue- 
docien, en  françois  , pécher.  On  distingue  lu 
passegrié  de  l’ auberge,  celui-ci  prod  uit  Y auberge, 
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dont  la  chuiradhèreau  noyau,  en  franco!  s pavie. 

» Le  fruit  du  passegrié  est  appelé  passegré  , 
ou  pcssigre , ou  persec. 

» L’idiômo  languedocien  n’étant  pas  écrit , il 
offre  beaucoup  d'incertitudes  et  varie  souvent, 
ainsi  que  la  prononciation , d’un  village  à l’autre. 

» Le  passegrié  est  cultivé  dans  les  vignes , et 
presque  abandonné  à la  Nature  ; il  vient  de 
noyau  , et  on  ne  le  greffe  pas:  son  fruit  est  moins 
gros  que  le  pavie.  Sa  couleur  est  ordinairement 
jaune  , quelquefois  blanche,  même  à l’époque 
de  sa  maturité  ; sa  chair  est  très-juteuse.  Dans 
les  pays  plus  tempérés  que  chauds,  le  suc  est 
très-légèrement  acide  j le  noyau  se  détache  et 
parolt  souvent  gâté  ou  rongé  des  vers , ce  qui 
provient , peut-être , de  l’aridité  ordinaire  du 
sol  des  vignes.  Cette  espèce  s’améliore  et  change 
beaucoup  dans  les  jardins  arrosables  , etc.  » 

M.  Achard,  secrétaire  perpétuel  de  l’Aca- 
démie de  Marseille  , et  aussi  notre  correspon- 
dant, 4 qui  on  doit  plusieurs  savnns  ouvrages  , 
entr’autres  un  Dictionnaire  de  la  langue  pro- 
vençale , m’écrit  : 

a Les  Provençaux  appellent  persegnier  toute 
sorte  de  pêchers  ; je  l’ai  placé  dans  mdn  voca- 
bulaire sous  le  nom  de  pesseguier , parce  que 
nous  adoucissons  ici  les  mots  dans  lesquels  il 
entre  des  r;  mais  à Avignon  on  dit perseguier. 

» A Marseille  on  donne  le  nom  de  perse- 
gnier aux  abricotiers.  On  appelle  persegui  ou 
pessegui  les  abricots.  Je  crois  avoir  trouvé  là  la 
solution  de  votre  problème  , puisqu’il  est  cons- 
tant que  le  pêcher  s’ente  très-bien  sur  abrico- 
tier, et  que  ces  arbres  ainsi  entés  sont  de  plus 
longue  durée.  » 

Les  (fttails  qu’on  vient  de  lire  sont  une 
preuve  nouvelle  qu’en  écrivant  sur  les  sciences, 
il  est  très-important  que  les  descriptions  soient 
exactes',  que  les  définitions  aient  de  la  justesse, 
et  que  la  synonymie  soit  bien  établie.  (G.) 

Il  y n tout  lieu  de  croire  que  le  persiquier  est 
la  variété  du  pêcher,  appelée  aujourd’hui  par 
les  pépiniéristes  pavic-atberge , ou  persais ; et 
qu’il  on  est  de  cette  variété  comme  de  l 'a/berge 
qu’  Olivier  de  Serres  distinguo!  t de  l'abricot.  {H.  ) 

(:3i)  Le  pêcher  ( amygdalus  persica)  peut 
se  greffer  sur  les  mêmes  sujets  que  l’abricotier  ; 


mais  comme  parmi  eux  l’amandier  croît  le  plus 
promptement , on  le  préfère  généralement , du 
, . moins  pour  les  espaliers  , espèce  de  culture  qui 
convient  le  plus  à l’arbre  dont  il  est  ici  question. 
Lorsqu’on  veut  le  mettre  en  plein-vent,  la  greffe 
sur  prunier  doit  être  choisie  , comme  donnant 
plus  de  vigueur  et  de  durée.  Au  reste,  dans  ce 
dernier  cas , on  aime  mieux  semer  les  noyaux 
de  pêche  même , dont  quelques  espèces , telles 
que  les  pavies  , se  reproduisent  sans  le  secours 
de  la  greffe. 

Les  difficultés  qui  existoient  du  temps  A' Oli- 
vier de  Serres , et  dont  il  se  plaint,  pour  re- 
connoître  les  diverses  variétés  dans  les  pêches , 
sont  diminuées  aujourd’hui  , grâce  à l’impor- 
tant ouvrage  que  Duhamel  a publié  sur  les 
arbres  fruitiers  ; mais  elles  existent  toujours  , 
et  sur-tout  il  devient  presque  impossible  de  re- 
connoitre  qu’elles  sont  celles  dont  il  a entendu 
parler  sous  les  noms  de  presses,  mirecoutons, 
alempers , groignons  , pesche-noix , et  pesche- 
noire.  Il  est  très  - possible  que  toutes  ces  va- 
riétés soient  perdues  ou  circonscrites  dans  le 
canton  qu’lmbitoit  notre  auteur , et  comme  les 
recherches  indispensables  pour  acquérir  quel- 
ques notions  positives  à cet  égard,  seraient  in- 
certaines dans  leur  résultat , et  plus  longues  à 
faire  que  l’importance  du  sujet  n'y  convie,  je 
me  contenterai  de  présenter  ici  la  nomenclature 
des  variétés  qui  composent  actuellement  le  cata- 
logue des  plus  fameux  pépiniéristes  de  Paris,  de 
Noisette  et  de  Vilmorin , par  exemple  , rangées 
selon  l’ordre  de  leur  maturité. 

Pêcher-franc.  Type  des  variétés  produites  par 
le  semis  des  noyaux  de  toutes , hors  celles  qui 
se  reproduisent  sans  le  secours  de  la  greffe. 

Fruits  velus. 

Avant-pêche  blanche.  Vineuse. 

Bourdine. 

Chevreuse , hâtive. 
— tardive. 
Bellegarde. 
Admirable  blanche. 
Abricotée. 

Teton  de  Vénus. 
Royale. 

Belle  de  Vitry. 

Pavie  de  Pomponne. 


Double,  deTroyes. 
Alberge  jaune. 
Madeleine  blanche. 

— r0USe- 
Pourprée,  hâtive. 

— tardive. 

Grosse  mignpne. 
Incomparable. 
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P«t!c  blanche.  Choncellière. 

nlberge,oupersais.  D’Itali 

Tein  doux. 


Galtinde. 

Nivette  -veloutée. 

— de  Pau. 
Sanguinole. 
Monfriu , tardive. 
Belle  beauté. 
Admirable  jaune. 

— tardive. 


Nivette. 

Cardinale. 

Nain. 

Amande- 

Transparente. 

Belle  bause. 

Blanche  de  Malte. 

Fruits  lisses. 

Pêche-cerise.  Brugnon  musqué. 

Violette,  hâtive.  Jaune  lisse. 

— tardive. 

On  mange  les  pèches  crues,  cuites,  confites  à 
l’eau-de-vie,  au  vinaigre  ou  au  sucre.  On  en  fait 
du  vin  dont  on  retire  beaucoup  d’eau-de-vie. 
Leurs  amandes  sont  amères,  mais  donnent  une 
huile  douce  lorsqu’on  les  traite  convenablement. 

Les  fleurs  du  pêcher  sont  purgatives  : son 
bois  est  très-dur , d’un  rouge  brun  mélangé  de 
veines  de  diverses  nuances.  On  en  fabrique  de 
superbes  meubles.  (X.  B.) 


(i3a)  L’amamlier  (amygdales  communie)  ne 
réussit  bien  que  dans  les  parties  méridionales 
de  l’Europe  ; cependant  on  en  cultive  quelques- 
uns  dans  le  climat  de  Paris.  Il  se  reproduit  par 
ses  noyaux , qui  lèvent  l’année  suivante , lors- 
qu’on les  a mis  en  terre  immédiatement  après 
leur  chute  de  l'arbre  , et  qui  produisent,  dons 
le  courant  de  l’été,  des  jets  de  plus  d’un  mètre 
( trois  à quutre  pieds  ) de  haut , et  propres  â être 
greffés  en  automne  , en  écusson  à œil  dormant. 
Il  sert  presqne  exclusivement  de  sujet  pour  la 
greffe  des  pêchers  et  des  abricotiers  en  espa- 
liers , mais  rarement  pour  lui-méme. 

Les  diverses  variétés  d’amandes  se  réduisent 
aux  suivantes  : 

Amandier  commun,  à gros  fruits;  grosse  et 

— à coque  tendre  , ou  amandier  des  dames; 
grosse  et  petite. 

— à coque  dure  et  à amande  amère;  grosse 

Celte  dernière  participe  de  l’amande  et  de  1a 


pêche  , son  brou  étant  quelquefois  succulent  et 
susceptible  d’être  mangé,  qnoiqu’amer  ; c’est 
très-probablement  une  hybride. 

On  mange  les  amandes  fraîches  ou  sèches;  on 
les  emploie  pour  confectionner  des  dragées  et 
d’autres  sucreries  : on  les  fait  entrer  dans  plu- 
sieurs pâtisseries.  La  pharmacie  en  compose  Por- 
geat  et  autres  émulsions  rafraîchissantes  ; on  en 
lire  une  huile  douce,  même  des  amères,  qu’on 
emploie  fréquemment  en  médecine  et  dans  la 
parfumerie. 

Les  amandes  amères  ne  doivent  pas  être  man- 
gées en  trop  grande  quantité  à la  fois  , car  elles 
peuvent  produire  de  dangereux  effets.  Le  prin- 
cipe de  leur  saveur  agit  sur  les  nerfs  , de  la 
même  manière  que  celui  des  feuilles  du  laurier- 
amandier  ( ccrasus  lauro-cemsus  ) , et  détruit 
leur  irritabilité , lorsqu'il  est  concentré  jusqu’i 
un  certain  point.  C’est  un  poison  assez  actif  pour 
plusieurs  quadrupèdes,  et  pour  les  oiseaux. 

Le  bois  de  l’amandier  est  dur  , et  peut  servir 
à faire  de  beaux  meubles.  Ses  feuilles  sont  très- 
recherchées  par  les  bestiaux , et  principalement 
par  les  chèvres  et  les  brebis. 

Les  trois  espèces  d’arbres  ci-dessus , laissent 
fluer,  soit  naturellement,  soit  par  suite  de  bles- 
sures qui  leur  sont  faites , une  gomme  qni  peut 
servir,  et  qui  sert  en  effet  dans  les  arts  et  dans 
la  médecine  , comme  celle  dite  arabique.  On 
la  ronnoit  dons  le  commerce,  sous  le  nbm  de 
gomme  de  pays.  Elle  nuit  quelquefois  beau- 
coup , par  l’abondance  de  son  extravasation  , à 
la  conservation  des  greffes  , des  fruits , et  même 
des  pieds.  (X.  B.  ) 

(i3a  bis.  ) Les  noisetiers  ou  coudriers  (cory-  3,8, 
lus  avcllana  ) , sont  à peine  mis  aujourd’hui  au  ‘ ' 

nombre  des  arbres  fruitiers  , à raison  sans  doute 
de  la  grande  quantité  qu’on  en  trouve  dans  les 
taillis  et  les  haies.  Cependant  il  est  peu  de  jar- 
dins où  on  n’en  voie  quelques  pieds  pour  l’amu- 
sement des  en  fans,  car  il  est  pen  de  fruits  qui 
leur  plaise  plus  que  celui  qu’il  produit;  et, 
en  effet , sa  saveur  est  extrêmement  flatteuse. 
Actuellement  on  ne  le  multiplie  que  par  graines 
ou  par  greffe  par  approche  , et  on  l’accuse 
d’être  difficile  à la  reprise.  Il  parolt  cependant 
qu’  Olivier  de  Serres  le  regarde  comme  pouvant 
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être  reproduit  très-aisément  de  boutures.  J’ai 
présenté  dans  la  note  (îao)  quelques  observa- 
tions sur  la  cause  de  l’opinion  actuelle  des  pé- 
piniéristes , et  j’y  renvoie  le  lecteur. 

Les  variétés  du  noisetier  ordinaire,  sont  : 
Le  noisetier  à fruits  blancs. 

— à fruits  rouges  oblongs. 

— à gros  fruits  ronds,  ou  l’aveline. 

— à fruits  en  grappes. 

— à gros  fruits  anguleux,  ou  d’Espagne. 

Cette  dernière  vient  de  la  grosseur  d’une  noix , 

mais  rarement  son  amande  remplit  toute  sa  ca- 
pacité , et  souvent  elle  est  complètement  vide. 

On  mange  les  noisettes  fraîches  ou  sèches  ; 
dans  ce  dernier  cas  , la  pellicule  qui  recouvre  les 
amandes  excite  un  picotement  désagréable  dans 
le  gosier;  on  en  fait  des  dragées.  On  tire  de  ces 
amandes  une  huile  très-douce  et  très-employée 
dans  la  pharmacie  et  dans  les  ulimens. 

Le  bois  du  noisetier  est  flexible  et  s'emploie  à 
faire  des  cerceaux , des  claies,  etc.  ; on  le  tourne 
ikcilement.  Il  est  propre  au  chauffage  et  fait  un 
assez  bon  charbon  pour  la  fabrication  de  la 
poudre  de  guerre.  (L.  B.  ) 

3,9,  («33)  Un  auteur  romain  , Ammian  Mar- 

. 1 ’ cellin  t a dit  que  Lucullus  nvoit  apporté  , de 
Cerasunte  à Homo,  l’an  6Bo  de  la  fondation 
de  cette  dernière  ville , le  premier  çerisierqu’on 
y eût  vu  , et  que  de-làxet  arbre  s’étoit  répandu 
dans  le  reste  de  l’Rurqpe  ; mais  comme  nos  bois 
sont  remplis  de  cerisiers  sauvages  , quelques 
auteurs,  sans  nier  la'vérité  du  fait , ont  nie  que 
ce  6oit  au  vainqueur  de  Mithridate  que  l’on 
doive  exclusivement  l’agrément  de  manger  des 
cerises.  J’ai  parcouru  beaucoup  de  forêts  fort 
abondantes  eu  cerises  sauvages  , mais  je  n'y  ai 
jamais  vu  que  le  merisier  ( prunus  avium ) , 
type  de  quelques  espèces  de  cerises  à chair 
dure,  et  qui  diffère  du  cerisier  proprement  dit 
( prunus  cerasus  ) , type  des  cerises  à chair  ten- 
dre , par  ses  ombelles  de  fleurs  sessiles , nais- 
sant sur  les  rumeauxde  l’avant-dernière  année, 
et  par  ses  feuilles  pubescentes  en  dessous.  Il  est 
possible  que  ce  dernier , dont  les  ombelles  de 
fleurs  sont  pédonculées,  naissent  sur  les  rameaux 
de  l’année  précédente,  et  dont  les  feuilles  sont 
glabres  en  dessus  et  en  dessous , croisse  en  Eu- 


rope, mais  ce  n’est  pas  en  France.  Il  faut  proba- 
blement le  chercher  dans  les  parties  orientales  , 
c’est-à-dire  dans  la  Crimée , ou  du  côté  de  la 
Mer-Noire  , par  conséquent  dans  le  voisinage 
de  Cerasunte. 

Cela  dit  , on  pourra  plus  facilement  distin- 
guer les  deux  races  de  cerises , même  à l’ins- 
pection de  l'arbre. 

Les  cerisiers  merisiers , se  divisent  : 

Eu  merisiers  proprement  dits,  à petits  fraits 
ronds  et  oblongs. 

— à gros  fruits  noirs. 

— à petits  fruits  roses  ronds. 

— à gros  fruits  roses  oblongs. 

En  guigniers  à fruits  noirs. 

— à petits  fruits  rouges. 

— à gros  fruits  blancs. 

— à gros  fruits  rouges,  tardifs. 

— à gros  fruits  luisans. 

— a rameaux  pendons. 

En  bigareautiers  à gros  fruits  blancs. 

— à petits  fruits  blancs , bàtifs. 

— à petits  fruits  rouges  , liàtifs. 

— à fruits  couleur  de  chair. 

— gros  commun. 

Les  cerisiers  proprement  dits , ou  griottiers  , 
Précoce.  — gros  fruits. 

Commun.  — petits  fruits. 

A noyau  tendre.  Ratafia  , gros  fruits. 

A trodiet.  — petits  fruits. 

Montmorency,  à gros  De  Varennes. 
fruits.  De  Marasquin. 

— ordinaire.  De  Sibérie. 

De  Hollande  , à larges  Royale  , hâtive, 
feuilles.  De  quatre  à la  livre. 

— à feuilles  de  saule.  De  la  Toussaint. 

— Coulard.  Du  Nord. 

Blanche  ombrée,  grosse.  Belle  remonde. 

— petite.  A bouquet. 

Royale  , cherj-duke.  Grosse  , rouge  pâle. 

— tardive.  Gros  fruits  noirs. 

Guigne.  Petits  fruits. 

Nouvelle-Angleterre.  De  Portugal. 
Guindoux.  D’Allemagne. 

De  la  Palembre.  Du  comte  de  Ssint- 

A feuilles  de  pécher.  Maur. 

On  voitque,  dons  cette  longue  nomenclature, 
il  n’y  a aucune  des  variétés  mentionnées  par 
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Olivier  de  Serres.  Les  observations  faites  dans 
la  note  (i3l)  relative  aux  pèches,  sont  encore 
parfaitement  applicables  ici , et  j’y  renvoie  le 

Les  cerisiers  se  greffent  sur  eux-mêmes  , ou 
pour  parler  plus  exactement , sur  merisiers  , et 
en  fente  ou  écusson.  Un  doit  préférer , pour 
sujets  , des  arbres  venus  de  graines , rar  les 
rejetions  enlevés  au  pied  des  vieux  sont  sujets  à 
tracer  , & s'épuiser  de  sève  par  cette  cause  , et 
à durer  moins  long-temps.  On  les  greffe  aussi 
sur  prunier  lorsqu’on  les  destine  à devenir  es- 
palier , pour  les  rendre  moins  rebelles  & la 
taille  et  au  palissage  , e.t  sur  moluileb  (prunus 
makaleb)  , espèce  botanique  du  même  geure  , 
quand  on  doit  les  placer  dans  unterrein  de  très- 
inauvuise  nature.  En  général , le  cerisier  aime  à 
être  abandonné  à lui-même  , et  ne  devient  ja- 
mais plus  beau  que  quand  la  sorpette  ne  le 

Les  fruits  du  merisier  et  du  cerisier  se  man- 
ent  oruds  , cuits,  confis  au  sucre  et  àl’eau- 

des  ratafias  de  plusieurs  sortes.  On  eu  olrtiont 
un  vin  agréable  dont  on  tire  une  eau-de-vie 
très-forte  , connue  sous  le  nom  do  kirschen - 
«tasser  sur  les  bords  du  Rhin  , dans  les  Vosges 
et  ailleurs  : c’est  ordinairement  la  merise  4 
gros  fruits  noirs  qu’on  emploie.  Une  autre  va- 
riété de  cerise  , qui  croit  naturellement  dans 
la  Dulmatic  et  autres  contrées  de  lu  Grèce  qui 
longent  la  mer  Adriatique  , sert  à faire  cette 
liqueur  si  recherchée  et  qu’on  tire  de  Venise 
sous  le  nom  de  marasquin . 

Le  bois  du  merisier  est  un  de»  plus  durs  et 
des  plus  beaux  de  nos  forêts.  On  en  Ait  des 
chaises , des  meubles  et  des  petits  ouvrages  dq 
tour  et  d’ébénisterie  fort  agréables.  Sa  couleur 
est  rougeâtre  , veinée  de  diverses  nuancés,  et 
est  rendue  plus  vive  par  son  immersion  dans 
l'eau  de  chaux.  Celui  du  cerisier  lui  est  infé- 
rieur à tous  égards.  (L.  B.) 

(‘34)  Le  prunier  ( prunus donteslica ) sélmnU. 

0.3 e.  ' tiplie  de  semences  ou  de  planta  enracinés  , mais 
plus  avantageusement  de  la  premiers  manière  } 
la  seconde  donnant  des  arbres-  sujets  à tracer 
et  par  conséquent  à s’épuiser  en  pure  perle.  Il 


se  greffe  toujours  sur  luî-méme  , mai*  quelques- 
unes  de  ses  variétés,  telles  que  le  damas  rouge 
et  la  rerisette,  sont  préférées  , peut-être  uni- 
quement par  l'effet  de  l'habitude  , car  la  der- 
nière , par  exemple  , étaut  fort  peu  perfec- 
tionnée , semble  devoir  fournir  des  arbres  dont 
jes  fruits  seront  inférieurs  à ceux  de  beaucoup 
d\iutren.  Quelques  variétés,  comme  le  perdrigon 
blanc,  la  reine-cklude,  la  suinte-catheriiie , le 
damas  rouge,  la  coueUch,  se  reproduisent  par  le 
semis,  quoiqu’il  soit  toujours  plus  avautaguux 
de  les  gréfièr. 

Les  espèces  de  prunes  , actuellement  omîmes 
dans  Isa  pépinières  des  environs  dé  Paris,  sont, 
dans  l'ordre  de  leur  maturité,  pour  chaque <11- 


F cuits  ronds. 


Précoce  , de  Tours. 
Grosse  noire,  h&tive. 
Monsieur , hâtive. 
Damas  de  Tours. 

— violet.  . 

Abricotée  blanche. 

— rouge. 
Mirabelle,  petite. 

— grosse. 

— gros  fruit  blanc. 

Hyacinthe. 

— petit,  fruit- blanc. 

Roche-courbon. 

— rouge. 

Mirobolan. 

— noir  .tardif. 

A feuilles  de  pécher. 

-e-  musqué. 

Cerisette. 

— d rouet. 

Impératrice  violette. 

— d'Ilalie. 

Prune-pêche. 

— de  Maugeron. 

Prune-datte. 

Monsieur , tardive. 

De  Saint-Martin. 

Royale  , de  Tours. 

Brignole. 

De-  Chypre. 

Panai  liée. 

Suisse. 

De  V irginie. 

Sans  noyau. 

Suint-Julien,  gros. 

Bifère.  - : 

-T-  petit.  ... 

Virginale. 
Du  Canada. 

Belgique. 

De  Jérusalem. 

Royale  ordinaire. 

Impératrice. 

Reine-claude  blanche. 

Bricette. 

— -violette. 

Chicasow. 

! 

-i 

.s 

1 

.'Diaprée,  blanche. 

Perdrigon  blanc. 

— rouge. 

Impériale  violette, 

Perdrigon  violet. 

— petite. 

— rouge. 

Dame  Aubert , blan- 

—  normand. 

che. 
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Dame  Aubert,  rouge.  Isle  verte. 

Couetsch.  Sainte-Catherine. 

La  grosseur  • des  prunes  varie  depuis  douze 
millimétrés  (demi-pouce)  jusqu’à  six  centi- 
mètres (deux  pouces)  de  diamètre.  Leur  chair , 
tantôt  douce  r tantôt  acidulé,  est  fort  nourris- 
sante. On  les  mange  crues,  cuites  , en  compote, 
en  marmelade , en  confiture , sèches , confites  au 
sucre,  à l’eau-de-vie.  Elles  sont  une  véritable 
manne  pour  certains  pays  pendant  trois  ou  .qua- 
tre mois  de  l'année.  Celles  qui  sont  desséchées, 
s’appellent  pruneaux , et  font  l’objet  d’un  com- 
merce de  quelque  importance  pour  plusieurs 
cantons  de  la  France , eut  r’antres  pour  Brignoles, 
Tours  et  Reims  , lieux  déjà,  fameux  du.  temps 
d’ Olivier  de  Serres , sous  les  mêmes  rapports.1 

Cet  auteur  donnant  la  manière  de  préparer  les 
prtineauxde  perdrigon,  A Brignoles,  je  vais  parler 
de-  celle  usitée  à Tours , ou  mieux  aux  environs 
de  Tours,  où  ou  préfère  la  suinte. Catherine. 

Lorsque  les  prunes  sont  parfaitement  mûres , 
on  les  cueille  avec  soin , et  on  les  expose  sur 
des  claies  an  soleil  , jusqu'à  ce  'qu.’ elles: soient 
devenues  .très- molles  } ensuite  on  lcsmçt-dans 
un  four  dont  la  chaleur  est  peu  élevée,  sans 
les  ôtqr  de  dessus  la  claie  ;•  elles  y restent 
vingt-quatre  heures  tet  y sont  remises  jusqu’à 
trois  fois  , et  chaque  fois  on  augmente  la  cha- 
leur d’un  quart  ! elles  sont  alors,  parvenues 
à la  moitié  de  leur  dessiccation. 

Lesnpérutions  suivantes  consistent  à arrondir 
les  pruneaux , à en  tourner  le  noyau , souvent  à 
en  réunir  plusieurs  en  un , en  n’y. laissant  qu’un 
noyau  , et  à les  remettre  deux  fois  au  finir  , 
alors  chauffé  plus  fort  et  exactement  fermé. 
C’est  la  dernière  fois  qu’on  les  y place  qu’ils 
doivent  prendre  cette' apparence  farineuse  qu'on 
estime  en  eux  s s’il!  l’avoient  prise  l’avant- 
dernière  , il  ne  faudrait  pas  les  ûter  du  four 
avant  qu’ils  ne  fusseht  suffisamment  desséchés. 

Le  bois  du  prunier  est  dur  et  agréablement 
coloré  : on  l’emploie  dflnal'éBénisterie  , sous  le 
nom  de  satiné  de  France  ou  setinéiàtard.  {LM.) 

f*».5?’  pommier  ( pyrus  malus)  est.  un 

fiaut!  arbre  indigène  à la  France,  qui  ^ordinairement 
se  multiplie  par  semis.  On  le  greffe  presque 
toujours  sur  lui-méme  dans  les  pépinières  des 


environs  de  Paris  ; mais  comme  il  fournit  un 
grand  nombre  de  variétés ,. on  doit  savoir  choisir 
selon  lu  destination  projetée.  Ainsi /mi  on  veut 
avoir  des  plein- vents  très -vigoureux  et  de 
longue  durée  , on  greffera  sur  véritable  sauva- 
geon , c’est-à-dire  sur  des  sujets  provenus  de 
pépins,  de  pomme  sauvage.  Si  on  désire  des 
plein-vents  moins  forts  , mais  fournissant  des 
fruits  plus  beaux  et  meilleurs  , on  le  greffera 
sur  des  sujets  provenant  des  pépins  des  plus 
excellentes  espèces. 

Ordinairement  , dans  les  pépinières  on  prend 
un  terme  moyen  entre  ces  deux  extrêmes,  et 
on  greffe  toutes. las  espèces  sur  des  sujets  pro- 
venant de.  pommes  à cidre  dont  on  se  procure 
facilement  et  abondamment  des  pépins, 
i Les  arbres  qu'on. destine  à faire  des  demi- 
tiges,  des  espaliers,  des  quenouilles  et  des 
nains , se  greffent  sur  doucin  ou  sur  paradis  , va- 
riétés plus  foibles,  c’est-à-dire  dégénérées,  qu'on 
multiplie  par  marcottes.  Ces  arbres  durentmoins 
que  les  autres,  mais  ils  sont  plus  faciles  à 
conduite  à la  taille,  donnent  plus  prompte^ 
ment  du  fruit , et  du  fruit  plus  beau  et  meilleur. 

Cette  amélioration  du  fruit  par  la  dégéné- 
ration de  l’arbre  n’étoit  point  connue  du  temps 
d' Olivier  de  Serres , quoiqu’on  fût  déjà  sur  la 
voie  , puisqu’il  remarqué  que  les  arbres  greffés 
suc  fraucs-  donnent  de  meilleurs  fruits  et  durent 
moins  que  ceux  greffés  sur  sauvageons  t au- 
jourd’hui on  l’explique. 

Tputes  espèces  de  greffes  peuvent  être  em- 
ployées pour  .lé  pommier  , mois  on  ne  fait 
usage  que  des  deux  plus  faciles  ; savoir , de 
celle  en  écusson  à. œil  dormirai,  et  de  celle  en 
fente.  On  applique  souvent  la  première  de  ces 

greffes  au  plant  dès  la  seconde  année  , lorsqu’on 
veut  faire  des  arbres  à basse  tige  ; mais  on  at- 
tend la  quatrième  ou  la.  cinquième  , quand  on 
a besoin  de  hautes  tiges. 

Los  variétés  de  pommes  sont  innombrables. 
Il  suffit  d’avoir  vqyâgé  j.  seulement  en  France  , 
pour  être  convaincu  que  les  espèces  décrites 
dans. l'ouvrage  de  Duhamel , et  mentionnées 
sur  les  catalogues  de»  pépiniéristes  des  environs 
de  Paris  , ne  forment;  peut-être  pas  le  quart  de 
celles  qu'on  peut  y recoanoltre.  Le  sol  , le 
climat,  Inculture,  semblent  influer  beaucoup 
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plus  sur  ce  fruit  que  sur  la  plupart  des  autres; 
aussi  je  regarde  comme  presque  impossible  de 
faire  une  nomenclature  exacte  de  ces  variétés  , 
et  encore  plus  la  concordance  de  cette  nomen- 
clature. Je  remarque  cependant  que  , dans  la 
liste  publiée  par  Olivier  de  Serres,  on  retrouve 
beaucoup  d’espèces  que  nous  connoissons  encore 
sous  les  mêmes  noms  ; tandis  que  les  pèches  , 


qui  varient  beaucoup  moins  , ne  nous  en  avoicnt 
présenté  aucune. 

Les  variétés  de  pommes  les  plus  fréquem- 


ment cultivées  dans  les  ] 
de  Paris  , sont  : 

La  calville  d’été. 

— blanche  d’hiver. 

— rouge  royale. 
Faros,  gros. 

Fenouillet  grisou  anis. 
•—  rouge  ou  bardin. 

Pomme  d'or. 


lépinières  des  environs 

Drap  d'or. 

Capendu. 

Doux. 

Étoilée. 

Pomme  figue. 

Glace. 

Noire. 

Passe  d’automne. 

— rouge. 

Portophe  d’été. 


— franche. 

— de  Canada. 

— de  Canada  grise. 

— rouge  pictée. 

— d’Angleterre. 

— blanche. 

— de  Bretagne. 

— jaune  , h&tive. 

— grise , de  Cham- 
pagne. 

— francatu. 
Hambour  franc. 

— d’automne. 

— d’été. 

Api  rouge. 

Haute-bonté. 

Nompareille. 

Pigeon. 

Pigeonnet. 


Rose. 

Violette. 

Madeleine. 

Pépin  doré  , d'An- 
gleterre. 

Vrai  drap  d’or. 

Cceur  de  pigeon. 
Princesse. 

De  jardin. 

Glacée  rouge. 
Concombre , petite. 
— longue. 

Grosse  noire , d’A- 
mérique. 

De  Jérusalem. 
Royale, d’Angleterre. 
D’Astracan. 

De  bœuf. 
Châtaignier. 

Gros  bondit. 

Petit  bondit. 

Craclin. 


Théâtre  d’agriculture , Tome  II, 


Outre  ces  espèces , qu’on  appelle  pommes  à 
couteau il  en  est  encore  beaucoup  d'autres,  peu 
agréables  â manger  , mais  très-propres  à fabri- 
quer la  boisson  qu’on  appelle  cidre  , boisson  qui 
remplace  le  vin  dans  quelques-unes  des  parties 
septentrionales  de  la  France. 

Les  pommes  à cidre  sont  moins  perfection- 
nées que  relies  à couteau  ; mais  si  elles  sont 
moins  agréables  au  goût  et  moins  belles,  elles 
sont  plus  juteuses  et  plus  douces.  On  se  les  pro- 
re  par  le  simple  semis  de  leurs  pépins,  ou  par 
semis  et  par  greffe  en  écusson,  à deux  ou  trois 
uts  ; et  en  fente , à quatre , cinq  ou  six  ans. 

Tous  les  pommiers  à cidre  sont  en  plein-vent, 
ît  ordinairement  bordent  les  routes  et  les  limites 
des  propriétés.  .Comme  leur  énorme  tète  donne 
beaucoup  de  prise  au  vent  , ils  sont  exposés  à 
être  déracinés  par  les  orages  , s’ils  ont  été  pri- 
vés , en  les  plantant , du  bienfaisant  pivot  dont 
sage  Nature  les  a pourvus  pour  leur  résister. 
On  les  espace  d’environ  treize  mètres  ( quarante 
pieds)  : on  ne  les  taille  point , maison  les  débar- 
o de  temps  en  temps  de  leur  bois  mort , de 
leurs  branches  chiffonnes  ou  des  gourmands  qui 
les  épuiseroient.  Un  arb,re  est  en  plein  rapport 
dans  sa  vingt  ou  vingt-cinquième  année , et  peut 
produire  ayec  la  même  abondance  pendant  cin- 
quante ans  et  plus. 

On  les  divise  en  trois  classes,  relativement  & 
l’époque  de  la  maturité  de  leurs  fruits. 

La  première  comprend  ceux  dont  les  fruits 
sont  précoces , tels  que  : 

L’ambrette.  Le  jaunet. 

Le  rcnouvellet.  Le  bleuet , etc. 

La  belle  fille. 

La  seconde  , ceux  dont  les  fruits  suivent  : 
n y compte  principalement  ! 


La  girouette. 

Le  lougbois. 

Le  gros  adam  blanc. 
Le  rouget. 

Le  blanc  mollet. 

Le  petit  manoir. 

Le  gros  amer  doux. 
Le  petit  amer  doux. 
La  troisième  réunit  ci 
tardifs  , parmi  lesquels  s 
L’alouette  rousse. 


Le  fresguin. 

La  iutute  branche. 
L’avoine. 

Le  doux  évêque. 
L’écarlate. 

Le  bedon. 

Le  Saint-George,  etc. 

ux  dont  les  fruits  sont 
remarquent  : 
L’alouette  blanche. 
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Le  blagny. 

Le  matois. 

Le  doux  vert. 
La  rousse. 

La  rambouillet. 


L amer  mousse. 

La  germane. 

Le  petit  moulin  à 


mandie;et  il  est  bon  d’arertir  qu’ils  varient  dans 
quelques  cantons  , et  que  ceux  de  la  ci-devant 
Bretagne  , non  seulement  varient  aussi  , 1 
encore  supportent  rarement  une  compara 
exacte  dans  leurs  applications  ; chaque  individu 
franc  de  pied  , c’est -à-d  ire  qui  n’a  pas  été  greffé , 
présentant  quelque  différence  appréciable  daii9 
l’une  et  l’autre  de  ces  provinces. 

L’opération  de  la  fabrication  du  cidre  consiste 
à écraser  les  pommes  lorsqu’elles  sont  arrivées 
& leur  degré  de  maturité  , à leur  donner  plus 
moins  d’eau  selon,  leur  nature  et  la  force  qu 
désire  i la  boisson  , à les  épuiser  de  toute  cette 
eau  et  de  tout  leur  jus  par  le  moyen  d’un  pres- 
soir , à mettre  ia  liqueur  qui  i 
tonneaux  oit  elle  fermente  et  devient  piquante 
et  susceptible  d’euii 

Le  cidre  acquiert  d’autant  plus  de  force  qu’il 
reste  plus  long-temps  sur  sa  lie.  Quand  o: 
l’avoir  doux  , agréable  et  délicat , on  le  s 
dès  que  la  fermenta 


Le  fort  se  conserve  un  nombre  d’années  indé- 
terminé , le  doux  ne  se  garde  guère  qu’nn  an. 
On  peut  tirer  de  l’eau-de-vie  et  du  vinaigre  de 
tous  les  deux. 

Le  uiaro  de  pomme,  après  l’avoir  laissé  quel- 
ques jours  tremper  dans  de  la  nouvelle  eau  , se 
rcpnsso  au  pressoir  , pour  former  une  boisson 
qu’on  appelle  le  petit  cidre , boisson  qui  sert 
aux  hommes  de  peine  ; ensuite  il  est  donné  aux 
bestiaux  qui  l’aiment  beaucoup  et  qu’il  engraisse 
promptement. 

I.a  pomme  à couteau  se  mange  crue  , cuite  , 
séchée  , confite  , en  gelée  , en  compote  en 
pâte.  Elle  nourrit  légèrement,  tempère  la  Soif 
et  maintient  le  ventre  libre.  La  décoction  de 
sa  pulpe  est  bonne  dans  les  rhumes  et  dans  les 
maladies  aiguës. 

Le  bois  du  pommier  a un  groin  fin  , et  une 
couleur  rougeâtre  vergetée  assez  agréable.  Il  est 


recherché  par  les  menuisiers  et  les  tourneurs  , 
quoique  sujet  à se  gercer  et  à se  voiler.  (X.  B.  ) 

(i36)  Voyez  encore  tout  ce  qui  a déjà  été  dit  383 . 

relativement  aux  pommes,  par  Olivier  de  Serres,  ' 

dans  le  tome  I , Lieu  troisième  , chapitre  XV ; 
et  les  notes  sur  ce  chapitre , par  nos  collègues 
MM.  TessieretCe/a  ; principalement  celle  (>  io), 
par  M.  François  ( de  Neufcldteau)  , sur  la  cul- 
ture du  pommier,  le  cidre  , etc.  ( H.) 

(i3y)Les  rapports  qui  existent  ontre  les  pom-  ras‘  385 . 
miers  et  les  poiriers  (pyrus  communie)  sont  très-  Jf  M ’ 
nombreux  ; aussi  leur  culture  est-elle  presque  la 
même,  sur-tout  pour  les  arbres  de  plein-vent  et 
demi-tiges  5 et  tout  ce  qn’on  a dit  des  premiers  â 
cet  égard  convient  aux  seconds. 

On  n’a  pas  été  obligé  de  chercher  parmi  les 
poiriers  des  variétés  abâtardies  , semblables  au 
doucin  et  au  paradis  , pour  greffer  les  arbres 
qu’on  désiroit  conserver  nains , et  pouvoir  sou- 
mettre utilement  à la  taille  , soit  en  espalier  , 
en  vase  , en  pyramide  , ou  en  quenouille  ; la 
Nature  adonné  â une  espèce  du  même  genre,  au 
coignassier,  toutes  lès'  qualités  propres  à les  rem- 
placer , sur-tout  pour  les  variétés  d’été  à fruits 
fondans. 

Ainsi  donc , il  faut  se  procurer  une  certaine 
quantité  de  jeunes  coignassiers  pour  cette  greffe, 
et  on  les  obtient  principalement , ou  par  mar- 
cottes, on  par  boutures  , car  la  voie  des  sëmis 
est  lente  et  difficile. 

Les  variétés  des  poires  sont  peut-être  moins 
nombreuses  que  celles  des  pommes  ; cependant 
comme  elles  sont  mieux  tranchées  , on  a pu  les 
caractériser  avec  plus  de  facilité , et  les  recon- 
noltre  , par  la  sculè'description  , d'un  bout  de 
la  France  à l’autre  ; aussi  L’ouvrage  de  Duhamel 
et  les  catalogues  des  pépiniéristes  en  jnention- 
nent-ils  davantage.  On  a des  observations  posi- 
tives, et  Olivier  de  Serres  vient  A leur  appui  , 
qui  constatent  qu’il  s’en  perd  des  variétés  , ot 
qu’il  s'en  présente  de  temps  à autre  de  nouvelles 
aux  amateurs  : il  ne  faut  donc  pas  être  étonné  si 
la  nomenclature  ancienne  ne  concorde  pas 'avec 
la  moderne.  On  distingue  avec  assez  de  précision 
des  divisions  générales  dans  ces  variétés  , sous 
les  noms  de  poires  cassantes  et  poires  fondantes, 
de  poires  d’été  et  poires  d’hiver  ; cependant  je 
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préférerai  ici  de  donner , selon  l’ordre  de  leur 
maturité  , sans  cependant  séparer  celles  qui  por- 
tent le  même  nom , le  catalogue  de  celles  qu'on 
cultive  en  ce  moment  dans  les  pépinières  des  en- 


virons de  Paris. 

Petit  muscat. 

Muscat  robert. 

Madeleine. 

Haliveaux. 

Cuisse  madame. 
Blonquet  à longue 

Gros  blanquet. 

Petit  blanquet. 
Épargne. 

Archiduc  d’été. 
Salviati. 

Orange  musquée. 
Rousselet  d’été. 

— de  Reims. 

— roi  d’été. 

— d’itiver. 

Sans  peau. 

Martin  sec. 
Rousseline. 
Fondante,  de  Brest. 
Cassolette. 
Bellissime. 

— d’automne. 

De  jardin. 

Mes  sire- jean. 
Robine. 

Double  fleur. 

— panachée. 

Bezy , de  Quessoy. 

— de  Chaumontel. 

— de  la  Motte. 

— de  Montigny. 
Epine  d’été. 

— d’hiver. 

Ambrette  d’été. 

Echassèry. 

Sucré  vert. 


Royale  d’hiver. 
Muscat  l’allemand. 

— Fleuri. 

Verte  longue  pana- 
chée. 

Beurré  gris. 

— romain. 
Angleterre  d’au- 

— d’hiver. 

— des  Chartreux. 
Orangé  tulipée. 

Doyenné  blanc. 

— 6r!s- 
De  vitrier. 

Bon  chrétien  d’hiver. 

— d’été. 

— d’Espsgne. 

— d’Oclie. 
Fnuichiponne. 
Angélique  de  Bor- 
deaux. 

Marquise. 

Colmar. 

Virgouleuse. 
Saint-Germain. 
Saint-François. 
Louise  bonne. 
Impériale  à feuilles 
de  chêne. 
Pastorale. 

Naples. 

Mansuetto. 

Vigne. 

Saint-Augustin. 

Catillac. 

Tonneau. 


Bourdon  musqué. 
Franréal  d’été  , ou 
lan  blanc. 

- d’hive 


De  neige, ou  bon  chré- 
tien d’automne, 
ni-  Belle  de  Bruxelles. 
Ami  raie. 

De  Saint-Père. 
Amadote. 

De  faucc. 

Caliot  rosat. 
Vermillon  d’été. 
Jilagil,  ou  groegobet. 
De  la  Chine. 
D’Amérique. 
Monstrueuse. 
Merveille  d’hiver. 
Figue-poire. 
Bergamotte , de  Sou* 

lers. 

*—  dadette. 

— - de  Hollande. 

— de  pàques. 


De  Saint-Jean. 

Torquin. 

Parfum  d’Août. 

D’Auge. 

Ah.'  mon  dieu. 

De  bon  dieu. 

Fin  or  d’été. 

— d’automne. 

Chère  à dame. 

D’oeuf. 

Trésor. 

Sauguinole. 

Vallée. 

Douville. 

Chat  brûlé. 

Trouvée. 

Cramoisière. 

Saint-Louis. 

Angélique  de  Rome, 

Aaerole  poire. 

De  pendant. 

On  fabrique  une  liqueur  enivrante  avec  les 
poires , comme  avec  les  pommes , et  par  les 
mêmes  procédés  ; on  l'appelle  poiré.  La  variété 
sauvage  et  la  plupart  de  celles  produites  parles 
arbres  qu’on  appelle  francs  , c’est-à-dire  pro- 
duits par  le  pépin  d’une  espèce  cultivée  et  non 
greffée , peuvent  y être  employées.,  mais  ou  leur 
consacre  plus  communémoitt  les  suivantes  : 

Cœur  rouge.  De  buisson. 

Gros  cariais  blanc.  Rouget. 


Mouille  bouebe. 
— - d’automne. 

— sylvange. 

- d’Angleterre. 
•*-  de  fougère. 


Grand  dauphin. 
De  Lyon. 

De  Courcelle. 
Picard  rouge. 


De  salade. 

Rousselet , de  Rideri. 
Dufour. 

De  plâtre. 

De  fer. 


Les  poires  nourrissent  peu , mais  elles  sont 
du  goût  de  tout  le  monde  : on  les  mange  crues  , 
tes , en  compottes , en  marmelades  , on  les 
fait  sécher  , soit  simplement  au  soleil  ou  au 
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four  , soit  après  les  avoir  pelées , et  en  les  trem- 
pant à plusieurs  reprises  dans  un  syrop  aroma- 
tisé. Dans  ce  dernier  mode  , on  les  appelle 
poires  tapées,  parce  qu’on  les  applatit  ordinai- 
rement : on  les  fuit  entrer  dans  le  raisiné. 

Le  bois  du  poirier  est  d’une  couleur  rougeâtre, 
et  son  grain  est  très -fin.  Il  est  un  des  meilleurs 
qu’on  puisse  employer  dans  la  marquetteriè  et 
la  gravure  en  bois  : il  prend  fort  bien  la  tein- 
ture ; il  est  très-propre  au  tour;  quoique  sujet  à 
se  tourmenter  lorsqu’il  n’est  pas  très-sec.  [L.  B.) 

Ci  38)  Le  coignassier  ou  coignier  ( pyms  cydo- 
nia  ) , est  une  espèce  botanique  du  genre  du 
poirier , originaire  des  bords  du  Danube , et 
dont  le  caractère  est -d’avoir  les  feuilles  velues 
et  sans  dentelures les  fleurs  solitaires,  les  fruits 
velus  et  odorans.  On-le  cultive  dons  nos  jardins  , 
non  seulement  pour-son  fruit , mais  encore  pour 
servir  de  greffe  aux  diverses  variétés  de  poiriers 
qu'on  désire  tenir  nains  , et  soumettre  & une 
tailla  rigoureuse  , 'sur-tout  è ceux  qui  four- 
nissent des  fruits  d’été  fondans.  U se  multiplie 
de  semis  , de  marcottes  , et  de  boutures.  Ce  der- 
nier mode  est  le  plus  employé  , comme  le  plus 
facile  , et  réussit  fort- bien. 

On  laisse1  presque- toujours  le  coignassier  ve- 
nir en  .plein-vfenfc , -et  on  ne  le  greffe  que  rare- 
ment et  sur  lui-mème  , quoiqu’il  gagne  à subir 
cette  opération  , et  qu'il  puisse  l’ètré  sur  le  poi- 
rier, l’épine  , etc.  La  variété  appelée  de  Por- 
tugal , deux  fois  plus  grosse  et  plus  odorante 
que  l'espèce  commune , est  la  seule  que  l’on  con- 
nuisse  dans  les  pépinière*  des  environs  de  Paris. 
Les  fruits  de-  toutes  deux  sont  beaucoup  plus 
gros,  plus  savoureux  y otqîlus.  odorans,  en  ter- 
reins  secs  et  dans  les  parties  méridionales  de 
la  France , «pie  dans  les  sols  humides  et  les  pays 
froids.  On  le  cultivé  peu  , et  probablement  par 
cette  dernière  raison  , auxenvirons  de  Paris. 

Ce  que  dit  Olivier  de  Serres  de  l’époque  où  il 
faut  récolter -les -coings , et  des  moyens  de  les 
conserver  ,. n’a  pas  besoin  de  commentaire.  On 
ajoutera  seulement  qu’ils  sont  si  astringens  , 
lors  mifoie  qu’ils  sont  parfaitement  mûrs , qu’on 
ne  peut  les  mangerernds,  et  même  souvent  sim- 
plement cuits  ; mais  on  en  fait  des  comportes  , 
des  gelées,  aussi  agréables  au  goût  que  flat- 


teuses à l’odorat.  Le  cotignac,  dont  on  fait  un 
commerce  de  quelque  étemlue  dans  certains  can- 
tons de  la  France  , n’est  que  sa  comporte  dessé- 
chée au  four.  On  en  fait  aussi  une  liqueur  de 
table  fort  suave,  un  vin  et  un  syrop.  Ce  dernier 
ne  sert  guère  qu’à  la  médecine.  {L.  B.) 

(i  39)  L’arseirolle,  ou  comme  on  le  prononce  r«g$  ss,, 
aujourd’hui , l’azerole , n’est  pas  le  produit  de  1‘ 
la  greffe  de  l’aubepiu  sur  le  coignassier , comme 
le  croit  Olivier  de  Serres , mois  le  fruit  de  l’aze- 
rolier  ( cratirgns  azarolus ),  arbre  du  genre  des 
néfliers  , qui  s’élève  jusqu’il  dix  mètres  (trente 
pieds).  On  le  cultive  dans  les  parties  méridio- 
nales de  l’Europe  ; il  est  commun  en  Italie  et  en 
Espagne , et  on  en  voit  quelques  pieds  dans  les 
départemens  de  France,  voisins  de  la  Méditer- 
rannée.  On  greffe  sur  l’aubepin,  sur  le  poirier  et 
le  coignassier , les  variétés  les  plus  importantes , 
qui  se  réduisent  à celles  à gros  fruits  blancs,  et  à 
longs  fruits  en  forme  de  poire.  On  ne  cueille  ces 
fruits  que  lorsqu’ils  sont  parfaitement  mûrs  , et 
on  les  laisse  encore  blossir  sur  la  paille  avant  do 
les  manger;  mais , malgré  cela,  ils  ne  paraissent 
pas , àceux  qui  sont  accoutumés  aux  bonnes  poi- 
res , mériter  la  peine  même  de  les  cueillir , tant 
ils  sont  Apres  et  dépourvus  d’agrémeus.  (L.  B.) 

( 1 3ç  bis.)  Beaucoup  de  contrées  montagneuses  r.,s,  sas, 
du  midi  de  l’Europe  perdraient  leur  popula-  '• 
don  si  on  les  privoit  de  leurs  châtaigniers  [fa- 
gus  castanea) , car  il  serait  impossible  de  les 
remplacer  par  d’autres  espèces  de  productions 
alimentaires.  En  effet , dans  ces  contrées , on  ne 
vit  que  de  châtaignes  pendant  cinq  à six  mois  de 
l’année , et  souvent  plus.  Il  a donc  été  très-im- 
portant pour  les  habitans  de  s’occuper  de  la 
multiplication  des  bonnes  espèces , aussi  par- 
tout greffe-t-on  le  châtaignier , mais  c’est  seu- 
lement sur  lui-mème  ; car  il  n’a  pas  d’analogue 
en  Europe  , le  hêtre,  quoique  du  même  genre  , 
étant  d’une  nature  fort  differente.  Cette  greffe 
se  fait  généralement  en  fente  sur  des  sujets  d’un 
Age  avancé  , et  quelquefois  en  écusson,  sur  les 
jeunes  pousses  des  mêmes  sujets.  Je  ne  sache  pas 
qu’on  emploie  aujourd’hui  la  greffe  en  canon 
ou  par  juxtaposition , dont  on  faisoit  usage  du 
temps  d’ Olivier  de  Serres  , et  qui  est  plus  dif- 
ficile et  plus  incertaine  que  les  précédentes, 
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quoique  le  châtaignier  soit  un  des  arbres  qui 
s’y  prêtent  le  mieux. 

Le  châtaignier  se  plait  dans  les  terrains 
quartzeux  , du  moins  on  en  voit  peu  sur  les  sols 
calcaires.  Étant  cultivé  de  toute  ancienneté  , il 
a dû  fournir  beaucoup  de  variétés  ; et,  en  effet, 
j'ai  goûté  d’un  grand  nombre  de  sortes  de  châ- 
taignes dans  les  montagnes  de  l’intérieur  de  la 
France , ainsi  que  dans  celles  d’Espagne  et 
d’Italie  , mais  ces  variétés  n’ont  pas  encore  eu 
leur  historien  , et  elles  sont  peu  connues.  On 
en  compte  quatorze  seulement  autour  de  Péri- 
gueux , où  elles  ne  m’ont  pas  paru , pour  la 
plupart , les  mêmes  que  celles  des  environs  de 
Limoges , quelque  petite  que  soit  la  distance  qui 
est  entre  ces  deux  villes.  Parmi  ces  variétés,  la 
plus  grosse  et  la  plus  importante , est  celle  qu’on 
appelle  marron , et  qui , croissant  dans  les  mon- 
tagnes de  la  ci-devant  Provence  et  contrées  voi- 
sines , passe  par  Lyon  avant  de  se  répandre  dans 
les  villes  du  nord  , et  principalement  à Paris. 

Les  châtaignes  se  gardent  fort  bien  fraîches 
pendant  plusieurs  mois , en  suivant  les  méthodes 
indiquées  par  Olivier  de  Serres;  mais  , pour  les 
conserver  d’une  année  à l’autre , il  faut  les  des- 
sécher , soit  au  four,  soit  à la  fumée.  Cette  der- 
nière manière  est  généralement  employée  dans 
les  Cévennes  et  en  Espagne , mais  ce  n’est,  ainsi 
que  je  l’ai  remarqué  dans  les  deux  pays , que 
dans  les  cantons  les  plus  élevés  , les  plus  im- 
propres â toute  autre  culture  que  celle  du  châ- 
taignier , qu’on  en  fait  usage.  Par-tout  ailleurs , 
on  mange  les  châtaignes  fraîches , et  quand 
elles  sont  consommées  , on  revient  au  pain  et 
aux  autres  subsistances. 

La  châtaigne  est  une  excellente  nourriture  pour 
les  hommes  et  pour  les  animaux  : on  la  mange 
cuite  sous  la  cendre,  rûliedansune  poêle  àjour, 
ou  bouillie  dans  l’eau  : on  la  glace  au  sucre  , 
on  l’introduit  dans  les  ragoûts  de  viande , etc. 
Sa  pellicule  intérieure  est  très-âcre , et  il  faut 
toujours  avoir  soin  de  l’enlever  avant  de  la  man- 
ger. On  a en  Limousin  une  méthode  fort  expé- 
ditive pour  l’en  débarrasser  : elle  consiste  à 
mettre  les  châtaignes  dépouillées  de  leur  écorce 
dans  de  l’eau  bouillante , et  les  remuer  un  ins- 
tant après  avec  un  rameau  très-branchu. 

Le  bois  du  châtaignier  n’est  pas  excellent 


pour  brûler  , mais  cependant  il  forme  un  char- 
bon très-propre  aux  forges.  On  n’en  emploie 
presque  pas  d’autres  dans  les  fabriques  de  fer  de 
la  Biscaye.  Là  , les  châtaigniers  , même  gref- 
fés, sont  amménagés  en  têtard,  et  coupés  tous 
les  sept  à huit  ans  pour  cet  usage.  On  fait  avec 
les  gros  pieds  de  châtaignier  des  poutres  et  des 
solives  excellentes  , et  des  douves  qui  laissent 
moins  évaporer  le  vin  que  beaucoup  d’autres  ; 
avec  les  jeunes , des  cerceaux  de  tonneaux  et  de 
cuves  , des  échalas  , etc.  : les  treillages  qu’on 
en  fabrique  durent  plus  que  ceux  d’aucun  autre 
bois , même  de  chêne.  (L.  B.) 

(140)  Le  meurier  ou  mûrier  noir  ( monts  a .g»  338, 
nigra)  ne  peut  que  difficilement  être  multi- 

plié  de  graines  dans  le  climat  de  Paris , attendu 
qu’elles  y avortent  presque  toujours  ; mais  , 
comme  le  dit  Olivier  de  Serres  , on  l’obtient  ai- 
sément de  marcottes.  On  le  greffe  rarement. 

On  fait  avec  les  mûres  un  syrop  que  la  mé- 
decine emploie  dans  les  maux  de  gorge,  et  un 
vin  qui  donne , par  la  distillation , une  très- 
bonne  eau-de-vie,  et  par  la  fermentation  acide, 
un  excellent  vinaigre.  (L.  B.) 

Voyez  sur  le  mûrier  ce  qu’à  déjà  dit  notre 
collègue  M.  Ce/s  dans  ce  volume  , Lieu  V, 
chapitre  XV,  note  (98)  , page  210  et  sui- 
vantes. ( H.  ) 

(141)  Aujourd’hui  qu’il  y a abondance  d’ex-  3ti . 
cellens  fruits , on  néglige  beaucoup  ceux  que  )”  ”7. 
produisent  l’arbre  appelé  cormier  ou  sorbier 

( sorbus  domestica ),  qu’on  confond  fréquemment 
avec  l’alizier  ou  alouchier  ( cratirgus  aria).  En 
effet , les  cormes  ou  sorbes , sont  âpres  et  peu 
agréables  , lors  même  qu’elles  sont  arrivées  à ce 
point  de  demi-pourriture  , qu’on  appelle  blos- 
sissement.  On  ne  voit  plus  que  rarement  des 
sorbiers  dans  les  vergers,  et  on  est  d'autant 
moins  tenté  d’y  en  mettre , qu’ils  sont  extrême- 
ment lents  à croître,  et  extrêmement  difficiles 
à conduire  à bien  dans  les  premières  années  de 
leur  vie.  Leurs  fruits  n’entrent  plus  dans  le 
vin  , mais  quelquefois  dans  le  cidre  et  le  poiré , 
qu’ils  fortifient , à ce  qu’on  croit. 

Le  bois  du  sorbier  est  un  des  plus  tenaces  et 
des  plus  propres  à faire  des  vis  de  pressoir,  des 
alluchons  de  moulins,  et  autres  objets  qui  de- 
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mandent  une  solidité  à touto  épreuve.  Cet  arbre 
n'est  point  dioïque , comme  le  dit  Olivier  de 
Serres.  ( X.  S.) 

On  cultive  aujourd’hui  dans  les  jardins  d’agré- 
ment l’espèce  appelée  sorbier  des  oiseleurs  ( sor- 
bes aucuparia).  C’est  un  arbre  droit , rameux , 
de  liuit  à neuf  mètres  (plus  de  vingt-cinq  pieds) 
de  haut , dont  les  fruits  d’un  beau  rouge , en 
grappes  abondantes,  font  un  très-bel  effet  dans 
les  massifs  où  ils  se  conservent  tout  l’hiver. 

Voyez  ce  que  j’ai  dit  de  la  boisson  dont  parle 
ici  Olivier  de  Serres  / et  de  la  manière  de  la 
faire,  dans  lo  tome  I,  Lieu  III,  chapitre  XV, 
page  399,  à la  fin  de  la  note  (108.) 

Voyez  aussi  pour  plusieurs  de  ces  arbres  frui- 
tiers , cette  même  note  (108),  et  celle  qui  la 
précède  , par  notre  collègue  M.  Cels.  (H.) 

p*P  3*9,  (>42)  Ce  comooillier  ou  cornouillier,  impro- 

promeut  appelé  mâle  ( cornus  mas  ) puisqu’il 
est  toujours  hermaphrodite,  se  multiplie  par 
semence  , par  marcotte , par  plant  enraciné  , et 
par  boutures.  On  ne  le  greffe  que  rarement , et 
presque  toujours  en  fente.  Il  produit  plusieurs 
variétés , dont  l’une  à gros  fruits  rouges  ( c’est 
l’aoumier  des  Provençaux  ),  l’autre  à fruits  jau- 
nes, etl’autre  à fruitsblancs.  On  mangeses  fruits 
cruds  , ou  en  compottes  , mais  il  faut  attendre 
qu’ils  aient  acquis  toute  leur  maturité,  même 
laisser  compléter  cette  maturité  sur  la  paille,  car 
sans  ces  précautions  , ils  sont  fortement  acerbes. 
On  en  fiât  aussi  un  vin  qui  fournit  de  l’eau-de-vie 
et  du  vinaigre. 

Le  bois  du  cornouillier  est  très-dur  , et  sert  à 
faire  des  ouvrages  de  tour , des  cerceaux , des 
échalas  : il  seroit  propre  à beaucoup  d’autres 
usages,  si  on  en  avoit  de  forts  et  beaux  échan- 
tillons , mais  on  le  laisse  rarement  croître  en 
arbre  sans  le  mutiler.  Sa  propriété  de  ne  jamais 
mourir,  c’est-à-dire  de  repousser  par  ses  racines 
lorsqu’il  s’est  desséché , le  rend  très-propre  à 
servir  de  limite  aux  propriétés  forestières.  Aussi 
l’emploie-t-on  fréquemment  i cet  usage , sous 
le  nom  de  pied  comier.  On  en  connolt  qni  ont 
plus  de  six  cents  ans  constatés.  (X.  B.) 

’ 04^)  Ce  néflier  ( mespilus  Germanica ),  qu’on 

//£>»  36.  ne  connolt  plus  sous  le  nom  de  meslier , est 


moins  recherché  aujourd'hui  qu’autrefois.  On  Pop 
en  met  cependant  encore  quelques  pieds  dans 
les  vergers  pour  foire  variété.  Il  n’y  a rien  à 
ajouter  à ce  qu’O/rwer  de  Serres  dit  de  sa  cul- 
ture. Il  offre  plusieurs  variétés , dont  la  plus 
intéressante  est  celleà  fruits  sans  pépins.  (X.  B.) 

(•44)  De  tous  les  arbres  exotiques  cultivés 
en  Europe , il  n’en  est  point  qui  présente  des 
avantages  plus  nombreux  que  le  noyer  ( jugions 
repia  ) ; toutes  ses  parties  donnent  ou  peuvent 
donner  un  produit.  Comme  le  dit  Olivier  de 
Serres,  il  aime  les  vallons  et  la  terre  argileuse 
un  peu  humide,  c’est-à-dire  qu’il  y prospère 
mieux  que  dans  les  plaines  et  sur  les  plateaux 
élevés.  On  le  multiplie  presque  exclusivement 
de  semence  , soit  à raison  de  la  facilité , soit  par 
l'importance  de  donner  aux  arbres  qui  en  ré- 
sultent de  bonnes  racines  propres  à résister  aux 
orages.  Les  noix  se  mettent  en  terre  peu  après 
qu'elles  sont  tombées  de  l’arbre , ou  bien  on  les 
conserve  dans  la  cave  jusqu’au  printemps.  On  le 
greffe  en  fente,  en  écusson , et  sur-tout  en  canon 
ou  en  flûte , c’est-à-dire  par  juxtaposition  , ma- 
nière presque  abandonnée  aujourd’hui  dans  les 
pépinières  des  environs  de  Paris  , mais  qu’on 
emploie  encore  beaucoup  pour  lui  dans  les  par- 
ties méridionales  de  la  France.  On  lui  forme  la 
tête  en  le  taillant  toutes  les  années  , ou  toutes 
les  deux  années,  pendant  sa  jeunesse,  et  quand 
une  fois  il  a acquis  sa  croissance,  le  mieux  est 
de  n’y  point  remettre  la  serpe , à moins  qu’itn’y 
ait  des  branches  mortes  à enlever.  Lorsqu’il  a été 
gelé , et  cela  lui  arrive  quelquefois  , même  dans 
les  parties  méridionales  de  la  France , il  faut 
rabattre  jusqu’au  tronc , afin  qu’il  pousse  de 
nouveau  bois  ; car  plus  on  peut  le  couper  court, 
dans  ce  cas  , et  plus  on  doit  être  assuré  de  son 
rétablissement. 

Les  variétés  les  plus  communes  sont  : 

Le  noyer  à gros  fruits  , dit  noix  de  jauge  5 
cette  noix  est  grosse  comme  un  oeuf , mais  n’est 
presque  jamais  remplie  par  son  amande,  qui 
avorte  même  souvent. 

Le  noyer  à mésange,  ou  à bois  tendre.  lia 
deux  sous-variétés  , à fruit  rond , et  à fruit  long. 

Le  noyer  à gros  fruits  ronds , qui  a également 
deux  sous-variétés  de  forme. 
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Le  noyer  tardif,  ou  de  la  Saint-Jean. 

Il  ne  faut  pas  croire  , avec  Olivier  de  Serres, 
que  les  noyers  ne  fleurissent  pas.  Ils  sont  mo- 
noïques, leurs  chatons  sont  les  fleurs  mâles  , et 
leurs  fleurs  femelles  sortent  de  l’extrémité  des 
bourgeons. 

Les  noix  , bien  avant  leur  maturité  , se 
confisent  au  sucre  et  à l’eau-de-vie  , servent  à 
foire  d’excellens  ratafias.  Un  peu  avant  leur  ma- 
turité, elles  se  mangent  sous  le  nom  de  cer- 
neaux. Elles  se  mangent  encore  après  qu’elles 
sont  mûres  , et  peuvent  se  garder  un  an  et  plus. 
Comme  elles  sont  exposées  à rancir,  il  faut  les 
placer  dans  un  lieu  frais  sans  être  humide. 

Mais  quelqu’agréables  qu’elles  soient  au 
goût , ce  n’est  pas  sous  ce  rapport  que  les  noix 
sont  le  plus  important  , c’est  sous  celui  de 
l’huile  qu’elles  fournissent  abondamment.  En 
effet  cette  huile  est  propre  à manger , û brûler  , 
4 employer  dans  la  peinture  et  autres  arts , elle 
fait  l’objet  d’un  commerce  de  plusieurs  millions 
pour  la  France.  Lorsqu’elle  est  tirée  sans  feu , 
et  de  noix  choisies , elle  est  presque  aussi  bonne 
que  celle  d’olive  , et  paroit  même  meilleure 
à ceux  qui  y sont  accoutumés.  Celle  des  noix 
fraîches  est  préférable  par  son  goût  de  fruit,  mois 
elle  est  moins  abondante , et  d’une  moins  longue 
garde.  Pour  tirer  tout  le  parti  possible  des  noix  , 
sous  ce  rapport , il  faut  attendre  six  mois  après 
leur  chute  de  l’arbre , parce  que  plutôt  toute  leur 
huile  n’est  pas  encore  formée  , et  que  plus  tard 
elle  commence  à rancir. 

Les  coquilles  de  noix  font  un  très-bon  feu  ; 
c'est , dit-on , avec  elles , que  l’on  fait  le  char- 
bon dont  on  fabrique  la  poudre  de  chasse  en 
Suisse,  poudre  si  estimée,  et  avec  raison.  Le 
brou  qui  les  recouvre  fournit  plusieurs  nuances 
de  couleurs  verd -noirâtres  à la  teinture,  nuances 
toutes  des  plus  solides , et  servant  souvent  de 
pied  pour  d’autres  couleurs. 

Lés  feuilles  de  noyer  et  son  écorce  , sur-tout 
celle  des  racines , donnent  également  des  cou- 
leurs solides. 

Son  bois  est  facile  à travailler  , d’un  grain 
fin  , et  d’une  couleur  agréable , quoique  sérieuse. 
On  en  fait  une  immense  consommation  en  France 

la  sculpture  , etc. , etc.  Il  est  quelquefois  aussi 


bien  veiné , sur-tout  celui  des  racines , qu’aucun 
autre  bois  étranger.  Le  commerce  qu’on  en  fait 
est  très-considérable  ; celui  qui  n’est  bon  qu’à 
brûler  fournit  un  excellent  chauffage,  et  des 
cendres  abondantes  en  potasse. 

On  voit,  d’après  le  rapide  résumé  de  ce 
qu'on  peut  retirer  du  noyer  , qu'il  n'est  point 
d’arbre , susceptible  d’être  cultivé  en  pleine  terre 
en  France,  qui  donne  un  plus  grand  produit  à 
son  propriétaire.  Qu’ont  à dire,  contre  ce  fait, 
ceux  qui  prétendent  que  les  efforts  que  font 
quelques  individus  éclairés  , et  amis  de  leur 
pays,  pour  acclimater  des  arbres  étrangers  , ne 
sont  que  des  amusemens  d'en  fans  ! (L.  11.) 

044  bis.)  On  peut  cultiver  le  jujubier  (r/iam-  p.s,  3,., 
nus  ziziphus ) en  pleine  terre , dans  le  climat  de  1 ' 

Paris  , en  lui  donnant  une  bonne  exposition , et 
le  couvrant  de  paille  pendant  les  plus  grands 
froids  de  l’année  , mais  il  y porte  rarement  du 
fruit , et  ce  fruit  n’y  vaut  jamais  rien.  Dans  les 
pays  chauds  même , les  jujubes  sont  un  fort  mé- 
diocre manger , aussi  ne  les  cullive-t-on  presque 
que  pour  la  médecine  qui  les  emploie , à rai- 
son de  leur  abondant  mucilage,  dans  les  Ü-. 
saunes  pectorales , et  lorsqu'il  s’agit  d’adoucir 
l’âcreté  des  humeurs. 

La  jujube  n’a  de  commun  avec  la  cornouille 
que  sa  forme  ovoïde.  (Z..  B.) 

(«44  1er.)  La  feuille , la  fleur  , et  le  fruit  du  r,s.  , 
grenadier  < punira  granatum  ) , concourent  à le  1 ‘ 
rendre  un  arbre  des  pius-intéressans  pour  l’ama- 
teur des  jardins , aussi  le  cultive-t-on  presque 
par-tout , même  dans  les  climats  où  il  a besoin  de 
la  serre,  du  moins  de  l’orangerie,  pendautl’hiver, 
et  où  il  ne  porte  pas  de  fruits  bons  à manger  ; 
il  se  multiplie  par  semences,  par  drageons,  par 
marcottes  et  par  boutures.  Comme  le  premier 
de  ces  moyens  est  le  plus  lent , on  ne  le  pratique 
guère,  et  on  est  dispensé  de  la  greffe  par  les 
autres.  Un  l’emploie  beaucoup  pour  faire  des 
haies  dans  les  parties  méridionales  de  l’Europe, 
et  il  est  très -propre  à cet  usage  par  l’abon- 
dance de  ses  rameaux  , dont  l’extrémité  est  pi- 
quante. Dans  les  parties  septentrionales  , on 
préfère  cultiver  les  espèces  à fleurs  semi-doubles, 
ou  doubles , qui  ont  plus  d’éclat , et  qui  sub- 
sistent plus  long  - temps  sur  l’arbre.  Lù  il  «st 
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essentiel  de  tailler  les  grenadiers , de  renouveler 
souvent  la  terre  des  caisses  où  on  les  tient , et 
de  les  arroser  abondamment  pendant  l’été. 

Les  grenades  se  mangent  crnes,  ou  confites 
au  sucre.  On  les  emploie  beaucoup  en  médecine 
comme  rafraichissantes.  Leur  écorce,  connue 
sous  le  nom  de  malicoriui n,  est  astringente , et 
est  utile  pour  détergor  les  ulcères  et  raffermir 
les  chairs.  Les  fleurs  servent  au  même  usage 
sous  le  nom  de  balaustes,  qu’elles  portent  dans 
le  Levant  et  d’où  elles  nous  sont  apportées  Sè- 
ches. (X.  B.) 


045)  Le  figuier  ( ficus  carica)  étant  cultivé 
' de  toute  ancienneté  à raison  de  l’excellence  de 
son  fruit  et  de  la  facilité  de  sa  culture , a dû 
fournir  et  a fourni  , en  effet , un  très-grand 
nombre  de  variétés,  selon  les  lieux  et  les  temps. 
Les  lies  de  l’Archipel,  la  Grèce,  l’Orient  , la 
côte  de  Barbarie , etc.  , en  fournissent  au  voya- 
geur qui  ne  se  trouvent  ni  en  France  , ni  en 
Espagne,  ni  en  Italie;  et  la  plupart  de  celles 
dont  Olivier  de  Serres  donne  la  nomenclature  ne 
sont  plus  connues.  Transportées  en  Amérique , 
•elles  s’y  sont  modifiées,  comme  je  m’en  suis 
assuré , au  point  de  ne  pouvoir  plus  être  rap- 
portées à celles  des  environs  de  Marseille  ; de 
plus  , les  mêmes  espèces  changent  de  nom  se- 
lon les  pays.  Dans  l’embarras  d’établir  une 
concordance , je  me  contenterai  encore  ici , 
comme  je  l’ai  fait  à l’occasion  des  autres  arbres 
à fruits  , de  donner  la  liste  des  principales  de 
celles  qu’on  cultive  actuellement  en  France. 
Grosse  blanche  ronde.  Grosse  violette  Ion- 
Angélique,  ou  melette. 

Violette  , ou  pourpre  Petite  violette. 

commune.  Grosse  bourjassole. 

Figue-poi 
Bordeai 

Cordelière,  ou  servan-  Negrone. 

tine.  G rai> 

Grosse  blanche  longue.  Rousse, 
Marseilloise. 


Petite  bourjassole. 
Mouïssonne. 


Cul-Je-mulet, 


Petite  blanche  ronde  , Verte  brune. 


de  Lipari. 

Verte , ou  trompe  et 


Saint-Esprit. 
Lévantine  , c 
Turquie. 


Les  quatre  premières  de  ces  espèces , sont 
celles  qu’on  peut  cultiver  dans  les  parties  sep- 
tentrionales de  la  France  , dans  le  climat  de 
Paris , par  exemple , en  les  plaçant  dans  les 
meilleures  expositions  , et  en  les  couvrant  de 
paille  ou  de  terre  pendant  l’hiver,  mais  elles 
n’y  acquièrent  jamais  le  degré  de  maturité,  ni 
la  saveur  de  celles  du  midi. 

La  figue  n’est  pas  véritablement  le  fruit  du 
figuier  ; elle  n’est  que  le  réceptacle  de  ses  fleurs 
et  de  ses  fruits.  Son  organisation  , quoique  con- 
nue depuis  long-temps  , n’a  été  bien  développée 
que  dans  ces  derniers  temps  par  Bernard , de 
Marseille  , auteur  de  plusieurs  intéressons  mé- 
moires sur  le  figuier.  Dans  son  intérieur , sous 
les  écailles  qu’on  appelle  l’œil , sont  beaucoup 
de  fleurs  mâles  , consistant  en  trois  étamines  ; et 
plus  bas , dans  son  centre , sont  un  nombre  en- 
core plus  considérable  de  fleurs  femelles , con- 
sistant en  un  pistil  bifide , qui  doit  se  changer 
en  une  semence  lenticulaire , mais  qui  avorte 
souvent. 

Les  figues-fleurs  sont  des  figues  qui  ne  con- 
tiennent que  des  fleurs  mâles , ou  dont  les  fleurs 
femelles  avortent  par  l’effet  des  froids  tardifs  : 
elles  tombent  sans  mûrir.  Quelques  espèces  , 
comme  l’observe  Olivier  de  Serres  , n’ont  point 
de  figues-fleurs.  Ces  dernières  sont  presque  les 
seules  qui  mûrissent  aux  environs  de  Paris  ; et 
je  crois  avoir  remarqué,  en  Amérique,  qu’elles 
ne  manquoient  jamais.  Quelle  est  la  cause  de 
ces  faits  ? On  ne  la  connolt  pas  encore. 

La  figue  fraîche  ou  sèche  donne  une  subsis- 
tance assurée  et  un  grand  revenu  à tous  les 
peuples  qui  entourent  la  Méditerrannée  : c’est 
une  nourriture  aussi  agréable  que  saine  , lors- 
qu’elle est  bien  mûre.  Le  commerce  qu’on  fait 
à Marseille  de  celles  qu’on  dessèche  dans  son 
territoire,  ou  qu’elle  tire  des  lies  de  l’Archipel, 
est  très-considérable.  Aujourd’hui  le  figuier  su 
trouve  par-tout  où  les  Européens  ont  établi  des 
Colonies  , et  où  le  climat  en  permet  la  culture  ; 
car  il  craint  également  et  le  trop  grand  froid  et 
le  trop  grand  chaud. 

Olivier  de  Serres  ne  parle  pas  de  la  caprifica- 
tion , moyen  de  hâter  ou  de  faciliter  la  maturité 
des  figues , dont  TourneforC  a cité  la  pratique 
avec  enthousiasme  , et  que  tous  les  écrivains 
modernes 


J 
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modernes  ont  vantée  d’après  lui  , moyen  qui 
consiste  à placer  sur  un  figuiur  qui  ne  produit 
pas  de  ligues-fleurs,  quelques-unes  de  celles-ci , 
ou  des  ligues  sauvages.  Des  insectes  du  genre 
cynips  de  Fabricius  ( diplolepe  de  Geo/I'roy) 
qui  sont  nés  ou  qui  se  sont  introduits  dans  ces 
dernières,  entrent  dans  les  premières , pour  y 
déposer  leurs  oeufs  , et  eu  fécondent  par  ce 
moyen  toutes  les  graines. 

Voici  ce  qu’en  dit  notre  collègue  Olivier, 
dans  son  voyage  au  Levant,  fort  estimé  par  la 
justesse  des  observations  qu’il  renferme. 

a Celte  opération  dont  quelques  auteurs  an- 
ciens et  quelques  modernes  parlent  avec  admi- 
ration ne  m’a  paru  autre  chose  , dans  un  long 
séjour  que  j’ai  fait  au*  lies  de  l’Archipel , qu'un 
tribut  que  l’homme  payoit  à l’ignorance  et  aux 
préjugés.  En  effet,  dons  beaucoup  de  contrées 
du  Levant , on  ne  connolt  poi^t  la  caprification  ; 
on  ne  s'en  sert  point  en  France  , en  Italie  et  en 
Espagne  , on  la  néglige  depuis  peu , dons  quel- 
ques îles  de  l’Archipel  où  on  la  pratiquait  au- 
trefois, et  cependant  on  obtient  par-tout  dos 
figues  très-bonnes  à manger  ».  (L,,  II.) 


, (14b)  Il  faut  encore  observer  ici  , quoique  je 

* l’ai  déjà  fait  deux  ou  trois  fois  dans  les  notes 
précédentes  , que  les  arbres  les  plus  ancienne- 
ment et  les  plus  généralement  cultivés , sont 
ceux  qui  fournissent  le  plus  de  variétés  ; or 
l’olivier  ( olea  Europœa)  est  dans  ce  cas.  Aussi 
Olivier  de  Serres  en  cite  seixe , et  aujourd’hui 
on  en  connolt  vingt-une  , qui  s 

L’olivierdeGrasse.  Le  radounan  de  Coti- 
- — à larges  feuilles.  gnac. 

L'arahnn.  Le  pardiguière  de  Coti- 

Le  cailloune.  gnac. 

Le  callas , ou  ribiés.  Le  cayon. 

Le  figanière  , ou  L’espagnol. 

caillet  rouge.  L’olivier  à fruits  - 


Le  caillet  blanc. 

Le  raymet. 

Le  caillet  roux. 

Le  bouteillun. 

Le  pruneau  de  Coti- 
gnac. 


— - à fruits  blancs  et 

— de  Salon. 

Le  cayanne  de  Mar- 
seille, ou  aglandau. 
Le  rouget  de  Marseille. 


mpter  les  nombreuses  1 
Théâtre  d \A gricullure  , Tome  II, 


doivent  se  trouver  en  Italie,  en  Espagne,  dans 
les  iles  de  l’Archipel  , dans  la  Grèce,  l’Asie- 
Mineure,  la  cète  de  Barbarie  et  dans  l'Amé- 
rique; je  dis  dans  l’Amérique,  parce  que  je 
sais  que  l’olivier  qu’on  a transporté  dans  le  Chili 
s’y  est  amélioré  au  point  de  produire  des  fruits 
gros  comme  des  œufs  de  pigeons. 

On  peut  multiplier  l’olivier  par  semences , 
par  plant  enraciné  , par  marcottes , par  racines  , 
et  par  boutures  : rarement  on  le  fait  de  la  pre- 
mière manière , à raison  de  sa  longueur  , et  on 
préfère  la  dernière  comme  plus  commode  : on 
attend  que  les  pieds  aient  pris  une  certaine  force, 
comme  le  dit  Olivier  de  Serres , pour  les  enle- 
ver de  la  pépinière , et  les  mettre  en  place.  La 
facilité  de  se  reproduire , dont  jouit  cet  arbre,  est 
si  grande,  qu’on  dit  qu’il  est  immortel  ; et,  on 
effet,  il  est  très-rare  que  son  tronc  périsse  natu- 
rellement, et  lorsque  cela  arrive,  ou  qu’on  le 
coupe  , il  repousse  toujours  du  pied.  De  même, 
quand  on  l’arrache  , il  suffit  qu’on  laisse  en  terre 
la  plus  petite  fibrille  pour  qu’elle  donne  nais- 
sance à un  nouvel  arbre  , de  sorte  qu’il  faut  plu- 
sieurs années  de  soins  pour  pouvoir  détruire  ses 
rejettons  dans  un  terrein  où  il  y en  a eu. 

On  peut  greffer  l’olivier  sur  lui-même  , ainsi 
que  le  dit  Olivier  de  Serres , mais  on  le  fait  râ- 
lement, puisqu’il  suffit  de  mettre  une  branche 
en  terre  pour  en  avoir  de  franc , comme  je  viens 
de  le  dire. 

Il  est  difficile  de  deviner  d’où  est  venu  l’opi- 
nion que  l’olivier  ne  pouvoitcroltreau  voisinage 
du  chêne  , car  il  y a trop  de  dissemblance  entre 
ces  deux  arbres  pour  supposer  qu’ils  puissent  se 
nuire  réciproquement,  cnsVulevantleursmoyens 
de  subsistance.  Il  est  probable  que  c’est  un  de  ces 
préjugés  dont  on  ne  peut  se  rendre  compte,  et 
même  dont  il  est  inutile  de  rechercher  l’origine. 

Il  est  dos  lieux  où  on  ne  taille  pas  l’olivier, 
c’est-à-dire  où  on  se  contente  de  le  débarrasser 
des  branches  mortes  ; mais,  un  France , on  l’as- 
sujétit  presque  par-tout  à cette  opération.  Oli- 
vier de  Serres  n’en  disant  qu’un  mot,  il  est  bon 
de  suppléer  à son  silence  par  quelques  dévelop- 
pemens. 

On  est  divisé  sur  la  question  de  savoir  si  on 
devoit  tailler  les  oliviers  tous  les  ans , ou  tous 
les  deux  ans  , ou  moins  souvent  encore.  Il  pa- 
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roit  cependant,  par  le»  écrits  delà  plupart  des 
ngronomesdes parties  méridionales  de  la  France, 
que  la  taille  bienne  étoit  préférable  en  ce  qu'elle 
nuisoit  moins  à la  production  du  fruit,  et  qu’elle 
opérait  le  même  résultat  relativement  à la  pro- 
duction du  nouveau  bois.  Eu  effet,  les  fruits  ne 
paraissant  qu’à  la  seconde  année  sur  les  bour- 
geons qui  ont  poussé  par  suite  de  la  taille,  ces 
fruits , quoique  plus  gros , ne  dédommagent  pas 
du  défaut  de  récolte  des  deux  années  précé- 
dentes ; il  est  même  des  circonstances  où  on  ne 
doit  tailler  que  tous  les  trois  et  quatre  ans,  et 
ces  circonstancestiennent  à la  nature  des  arbres, 
nu  terrein  où  ils  croissent,  aux  arcideus  qu’ils 
ont  pu  éprouver,  etc.  ; de  sorte  qu’il  est  difficile 
do  les  fixer  avec  précision  dans  une  simple  note. 

Les  principes  d’après  lesquels  on  taille  l’oli- 
vier varient  beaucoup , mais  ils  ne  doivent  pas 
s’écarter  de  ceux  qni  guident  dans  la  taille  des 
mitres  arbres  fruitiers  de  plein-vent  , c’est-à- 
dire  qu’il  fuut  couper  plus  ou  moins  ses  branches 
sur  le  vieux  bois  , le  débarrasser  complètement 
de  celles  qui  se  gênent , ou  qui  se  croisent , ou 
qui  sont  mortes , des  chiffonnes , arrêter  ses 
gourmands  lorsque  cela  devient  nécessaire,  etc. 
La  forme  qu’on  lui  donnera  sera  , autant  que 
possible , rapprochée  d’un  cène  tronqué,  comme 
étant  la  plus  favorable  à la  production  du  fruit 
et  à sa  récolte.  Il  fuut,  pour  la  bien  faire,  de 
l’expérience,  comme  dans  toute  autre  chose. 

Quant  aux  tailles  sur  tronc  , c’est-à-dire  à 
un  étêtement  complet , elles  se  font  lorsque 
l’arbre  annonce  souffrir  par  vétusté  , par  défaut 
de  Culture  , etc. , ou  lorsqu’il  a été  gelé  jusqu’à 
ses  mères  branches  : elles  ne  présentent  aucune 
difficulté. 

Olivier  de  Serres , par  les  détails  dans  les- 
quels il  entre  sur  les  soins  à prendre  pour  cueil- 
lir les  olives  , annonce  assez  qu’il  repousse  la 
désastreuse  méthode  de  les  gauler,  c’est-à-dire 
de  les  abattre  à coups  de  perches  , pour  qu’il  ne 
«oit  pas  besoin  de  faire  sentir  ses  inconvéniens. 
Il  n’y  a donc  rien  à ajouter  à ce  qu’il  dit  relati- 
vement à cet  objet. 

Le  moins  garder  les  olives  est  le  meilleur 
pour  la  bonté  et  quantité  d’huile,  observe  notre 
auteur,  et  cependant , depuis  lui , on  n'a  cessé 
d’entasser  les  olives , de  les  luire  fermenter  avant 


de  les  porter  au  moulin.  Aussi  combien  sort-il 
de  bonne  huile , sur-tout  d’huile  susceptible 
d’être  gardée , de  la  plupart  de  nos  fabriques? 
Faut-il  donc  que  les  préjugés  de  la  routine  soient 
toujours  plus  forts  que  la  raison  et  même  que 
l’intérêt! 

Je  pourrais  beaucoup  étendre  cet  article  , 
mais  il  faut  se  restreindre  dans  les  bornes  d’une 
note.  Je  crois  donc  devoir  renvoyer  le  lecteur 
qui  désirerait  de  plus  grands  détails  sur  la  cul- 
ture de  l’olivier  et  sur  la  fabrication  de  l’huile 
d’olive,  aux  excellent  articles  olivier  et  huile  du 
Dictionnaire  d’ Agriculture  de  Rouer,  et  aux 
ouvrages  de  Bernard , d’ Amoreux , de  Sieuve, 

Le  procédé  pour  rendre  les  olives  mangeables  , 
est  de  les  mettre , un  peu  avant  leur  complète 
maturité,  dans  une  lessive  de  cendres  rendue 
légèrement  caustique  par  l’addition  de  la  chaux. 
Lorsqu’elles  se  sont  imbibées  de  cette  liqueur , 
ce  qu'on  recourrait  à la  facilité  avec  laquelle  la 
chair  se  sépare  du  noyau  , elles  ont  perdu  leur 
àcreté , et  ou  peut  les  ûter  pour  les  garder  dans 
une  nouvelle  et  légère  saumure  de  sel  de  cuisine 
( inuriate  de  soude  ) , à laquelle  on  ajoute  du 
fenouil,  de  la  coriandre,  et  autres  aromates. 
Lorsqu’on  veut  les  manger , il  est  bon  de  les 
laisser  tremper  auparavant  , pendant  vingt- 
quatre  heures,  dans  l’eau  fraîche.  ( L.  B.) 


(147)  Le  nombre  des  variétés  de  l’oranger  rtpt  10 
( diras  aurantium)  et  du  citronnier  ( titras  me-  1 

dica)esl  beaucoup  plus  considérable  aujourd’hui 
que  du  temps  h'  Olivier  de  Serres  : on  en  compte 
plus  de  quatre-vingt.  Les  principales  sont  : 

L’oranger  de  Por-  La  riche  dépouille. 

tugal.  La  mille-rose. 

La  bigarade.  Le  balotin. 

Le  pondre.  Le  pommier  d’Adam. 

Le  cédrat.  Le  citron  de  la  Chine. 

La  herganratte.  La  citron  blanc. 

La  lime  douce.  Le  limon. 

Parmi  les  autres  espèces  botaniques  de  ce 
genre,  au  nombre  de  sept  ou  huit,  il  n’y  a que 
la  pamplemousse  ( eitrus  dccumana  ) que  l’ou 
cultive  quelquefois  en  Europe , et  ce  à raison 
seulement  de  la  grosseur  de  son  fruit,  qui  n’u 
une  saveur  ni  une  odeur-agréable. 
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Les  jardins  d’Heidelberg,  cités  par  Olivier 
de  Serres  comme  modèles  à suivre  dans  la  cul- 
ture des  orangers,  ont  été  imités  en  Italie,  mais 
non  en  France.  Tous  les  motifs  cependant 
conconrroient  à faire  adopter  le  mode  qu’on  y 
suit , de  planter  les  orangers  en  pleine  terre  , 
et  de  leur  faire  élever,  chaque  hiver , un  abri  en 
planches  et  en  vitrages.  Il  est  facile  à l’archi- 
tecture de  fournir  ces  moyens , de  réduire  à 
l’indispensable  le  nombre  des  châssis,  et  d'en 
rendre  commode  l’ajustement  ou  le  jeu.  Je  ne 
fois  pas  de  doute  que  l’orangerie  de  Versailles, 
par  exemple  , eût  moins  coûté  d’entretien  an- 
nuel, si  elle  eût  été  construite  sur  le  plan  de  celle 
d’Heidelberg,  et  qu’elle  eût  présenté  un  monu- 
ment d’unplus  grand  effet  sur  l’imagination  que 
celui  qui  existe  , quelque  admirable  qu’il  soit  ; 
car  la  nature  eût  été  réellement  vaincue,  tandis 
qu’elle  n’est  qu’éludée  , si  je  puis  employer  ce 

On  ne  multiplie  guère  les  orangers  aux  en- 
virons de  Paris  que  par  semis  , soit  de  graines 
de  bigarades,  soit  de  graines  de  citrons,  parce 
qu’on  a remarqué  que  les  arbres  provenus  do 
marcottes  ou  de  boutures  ne  prenoient  jamais 
une  belle  tige  , donnoient  moins  de  fleurs  , et 
duraient  moins.  On  préfère  les  bigarades  lors- 
qu’il s’agit  de  greffer  les  espèces  délicates , 
comme  fournissant  des  résultats  plus  assurés. 

C’est  ordinairement  en  écusson  à oeil  dor- 
mant qu’on  greffe  les  orangers  , mais  quelque- 
fois on  préfère  celle  en  fente.  Il  est  une  ma- 
nière de  les  greffer  eu  fente , imaginée  il  y a peu 
d’années , qui  est  très-ingénieuse,  et  donne  des 
résultats  fort  agréables.  Elle  consiste  à placer 
sur  un  élève  de  deux  ou  trois  ans  , un  rameau 
d’oranger  fleurissant  : ce  rameau  fleurit , et 
donne  même  du  fruit , comme  s’il  n’avoit  pas 
quitté  l’arbre  d'où  il  a été  coupé.  Le  résultat 
présente  ainsi  un  oranger  en  mignature  qui  peut 
se  mettre  sur  une  cheminée  , sur  une  fenêtre  , 
mais  qui  ne  vit  que  peu  d’années , à raison  de 
la  différence  de  densité  du  bois  du  sujet  et  de 
celui  de  la  greffe. 

Comme  les  racines  des  orangers  , en  caisse  , 
ne  peuvent  pas  s’étendre  pour  aller  chercher  au 
loin  la  nourriture  qui  leur  est  nécessaire  , il  faut 
' compenser  cette  gêne  par  une  terre  très-substan- 


tielle et  par  une  taille  très-rigoureuse.  En  consé- 
quence , on  leur  fournira  la  première  très-sur- 
cluirgée  de  carbonne , c’est-à-dire  composée  d’un 
tiers  de  terre  franche , d’un  sixième  de  terreau 
de  fumier  de  vache  , d’un  tiers  de  terreau  de  fu- 
mier de  cheval , et  d’un  sixième  de  crotin  de 
mouton  , de  fiente  de  pigeon  et  de  poudrette , 
le  tout  mélangé  successivement  et  à l’avance, 
selon  l’ordre  des  matières  , de  telle  sorte  que 
la  terre  franche  soit  unie  an  fumier  de  vache 
deux  ans  à l’avance,  et  les  derniers  ingrédiens 
seulement  quelques  mois  avant  l’époque  de 
l'emploi. 

Outre  la  taille  annuelle  dont  parle  Olivier  de 
Serres , il  faut  encore , lorsqu’on  voit  que  la 
grosseur  de  la  tête  de  l’arbre  n’est  plus  en  rap- 
port avec  ses  racines  , que  ses  bourgeons  pous- 
sent faiblement,  rajeunir  cette  tête  en  la  cou- 
pant sur  ses  grosses  branches , la  rapprocher  , 
pour  se  servir  de  l’expression  des  jardiniers. 

Cette  opération  doit  avoir  lieu  au  printemps  , 
avant  que  la  sève  soit  en  mouvement.  (Z.  B.) 

(148)  Olivier  de  Serres  n’ayant  point  cultivé  r»g»  4.0, 
le  palmier-dattier  ( phasnix  dactylifera ) qui  de- 
mande  une  chaleur  bien  supérieure  à celle  des 
parties  les  plus  méridionales  de  la  France,  com- 
met deux  erreurs  dans  le  court  article  qu’il  lui 
consacre.  L’une,  lorsqu’il  assure  qu’en  semant 
plusieurs  noyaux  de  dattes , les  tiges , produites 

par  chacun,  se  réuniront  pour  former  un  seul 
arbre  ; l’autre , quand  il  dit  que  les  fleurs  mules 
produisent  des  fruits.  Énoncer  ces  erreurs  suffit 
pour  les  réfuter  dans  l’état  actuel  de  nos  connais- 
sances. {L.  B.) 

(149)  Je  ne  sache  pas  qu’aujourd’hui  on  cul-  tatr  4.1, 
tive  la  canne  à sucre  ( sacclarum  ofjîciiuirum ) en 
France,  autre  part  que  dans  les  serres  dos  jardins 

de  botanique.  Puisqu’  Olivier  de  Serres  annonce 
qu’on  la  cultivoit  de  son  temps  en  Provence , il 
faut  le  croire , mais  cette  culture  n’a  jamais  pu 
y être  fort  étendue , et  on  a dû  y renoncer  par  la 
presque  impossibilité  de  voir  arriver  les  cannes 
à maturité.  (Z.  B.) 

Quant  à ceux  qui  désireraient  connoltre  la 
culture  particulière  de  cette  plante  et  les  moyens 
d’en  tirer  le  sucre  et  ses  produits  , ils  trouveront 
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dans  les  ouvrages  de  Casaux , de  Dutrone  et  de 
Cossigny,  des  détails  très-éteudussur  cet  objet  si 
important  aujourd’hui  au  commerce  en  général , 
et  aux  besoins  de  la  vie  en  particulier.  ( H.) 

, (t5o)  La  mèu  te  observation  que  je  viens  de 

' foire  sur  la  culture  de  la  canne  à sucre , peut  être 
faite  à l’égard  du  cotonnier  ( gossipium  herba- 
ceum  ) , quoique  parcourant  les  phases  de  sa 
végétation  avec  plus  de  rapidité  que  la  première. 
On  a essayé,  à diverses  reprises  , d’en  planter  en 
Provence  et  en  Languedoc,  il  a bien  levé,  bien 
poussé  , bien  fleuri , au  moyen  des  soins  et  des 
abris  , mais  très-peu  de  capsules  sont  venues  à 
maturité  avant  les  gelées  , et  elles  ont  toujours 
donné  du  coton  plus  court  et  plus  cassant  que 
celui  venant  de  pays  plus  chauds.  Les  bénéfices 
n’ont  donc  jamais  pu  couvrir  les  dépenses , ce 
qui  a fait  renoncer  à cette  culture  en  France  , 
excepté  dans,  les  jardins  de  botanique  et  dans 
( eux  de  quelques  amateurs  de  culture.  (X.  H.) 


CHAPITRE  XXVII. 

(i  5i  ) La  culture  des  arbres  & fruits  a éprouvé 
des  chaugemens  notables  depuis  l’époque  où 
vivoit  Olivier  de  Serres  ; nos  vergers  sont  cons- 
tamment séparés  des  jardins  légumiers  , ou 
mieux , on  n’appelle  plus  verger  un  jardin  quel- 
que chargé  qu’il  soit  d’arbres  à fruits.  Ainsi , 
cultivant  dans  les  jardins  les  meilleures  espèces 
de  fruits  , nous  sommes  déterminés  ù ne  faire 
que  le  moins  possible  de  dépense  de  culture  dans 
nos  vergers  réservés  aux  espèces  les  moins  pré- 
cieuses et  les  plus  rustiques.  En  conséquence , 
nous  en  cultivons  moins  le  sol  pour  les  arbres 
mêmes  , que  pour  le  produit  que  nous  en  pou- 
vons tirer.  Une  partie  des  sages  indications 
d 'Olivier  de  Serres  ne  leur  est  donc  plus  appli- 
cables , mais  toutes  sont  bonnes  à pratiquer  lors- 
qu’on veut  tirer  de  son  verger  le  plus  grand  parti 
possible.  (X.  B.) 

(i5a)  Quand  les  arbres  sont  suffisamment 
espacés , c’est-à-dire  beaucoup  , il  est  toujours 
possible  , comme  le  dit  notre  auteur  , de  rem- 
placer un  arbre  mort  , avec  espérance  de  voir 
prendre , au  remplaçant , rang  parmi  les  autres  : 


mais , pour  cela , il  faut  mettre  en  pratique  le 
principe  îles  assolemens  , c’est-à-dire  ne  pus  le 
suppléer  par  un  arbre  de  la  même  famjlle,  ou  du 
même  genre , et  encore  moins  de  la  même  es- 
pèce. Un  propriétaire  éclairé  remplacera  , en 
conséquence  , celui  qui  porte  des  fruits  à pépins 
par  un  autre  portant  des  fruits  à noyaux , et  ré- 
ciproquement, ou  s’il  ne  le  peut  pas,  il  substi- 
tuera un  cerisier  à un  prunier , mais  jamais  un 
pommier  à un  pommier. 

La  plupart  des  arbres  des  vergers , quoi  qu’en 
dise  Olivier  de  Serres , et  le  noyer  principale- 
ment , n’ont  besoin  de  culture  que  pendant  leurs 
premières  aimées.  Lorsqu’ils  ont  acquis  assez 
de  force  pour  aller  chercher  lour  nourriture 
dans  les  couches  inférieures  du  sol , les  labours 
superficiels  ne’ produisent  plus  sur  eux  que  des 
effets  insensibles  ; car  leurs  résultats  pour  toute 
espèce  de  plante , étant  i°.  de  diviser  la  terre 
pour  la  rendre  plus  perméable  à leurs  racines; 
a°-  de  donner  au  carbonne  de  l’air  les  moyens 
de  se  fixer  ou  de  se  décomposer;  3°.  de  faciliter 
à l’eau  l’entrée  dans  le  sol  : or  , dans  les  deux 
premiers  cas  , les  racines  n’en  profitent  pas , et 
dans  le  dernier,  elles  peuvent  s’en  passer  des 
années  entières  , du  moins  dans  les  parties  sep- 
tentrionales de  l’Europe , et  dans  les  sols  qui  ne 
sont  pas  sablonneux.  L’arrosement  d’un  verger 
est  une  chose  imméniorabie  aux  environs  de 
Paris.  (,L.  B.) 


( 1 54)  fs*  pois  chiches , les  orges  , les  millets , r„g,  4,, 
les  chanvres  et  les  lins,  qu’  Olivier  de  Serres  rc-  ’ 

pousse  de  l’assolement  de*  vergers , sont  effecli- 


(i53)  Quoique  dans  mou  opinion  on  puisse  , 
se  dispenser  de  labourer  les  vergers  pour  les  j/’ 
arbres  qui  y sont  plantés , lorsqu’ils  sont  parve- 
nus à un  certain  âge , cependant  comme  cela 
ne  leur  peut  faire  aucun  mal , et  au  contraire  , 
il  est  bon  , comme  le  dit  Olivier  de  Serres , d’y 
cultiver  alternativement  des  gros  légumes  et  des 
plantes  fourrngeuses  , selon  la  nature  du  sol.  La 
luzerne  ne  doit  pas  être  plus  proscrite  qu’une 
autre  de  la  rotation  de  leurs  assolemens , du 
moins  dans  le  cli  mat  de  Paris  , où  on  est  rarement 
forcé  de  recourir  aux  irrigalioua , comme  je  l’ai 
déjà  observé  dons  lu  note  précédente.  (X.  B.  ) 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque 


DU  THEATRE  D’AGRICULTURE. 


S17 


veinent  des  plantes  qui  passent  pour  effritantes , 
ou  que  l’expérience  prouve  devoir  épuiser  le 
sol  plus  que  les  autres;  mais  ces  plantes  , dont 
les  racines  ont  au  plus  dix-sept  centimètres 
( six  pouces  ) de  long  , peuvent-elles  nuire  à des 
urbres  qui  en  ont  qui  se  plongent  à deux  mètres 
( cinq  à six  pieds)  en  terre?  Absorbent-t-elles  les 
infimes  principes  nutritifs?  Voilà  ce  dont  il  est 
plus  que  permis  de  douter,  d’après  les  données 
actuelles  de  la  physiologie  végétale.  Peu  de  per- 
sonnes croient  aujourd'hui  aux  sels  , aux  sucs  de 
la  terre  s’enfonçant  par  l'effet  des  pluies  , et  re- 
venant à la  surface  par  suite  du  labourage.  On 
ne  voit  dans  l’acte  de  la  nutrition  dts  pl.mlcs  , 
comme  dons  celui  de  la  digestion  des  animaux, 
que  l’absorbtion  de  l'eau  et  de  fluides  aéri- 
formes  , au  moyen  de  vaisseaux  de  diverses 
sortes  , et  que  leur  décomposition , dans  cerf 
mêmes  vaisseaux  , par  l’effet  de  la  chaleur  , 
joint  à un  principe  inconnu. 

l.e  safran , qui  peut  venir  à bien , sous  des  ar- 
bres, dans  les  parties  méridionales  de  la  France  , 
ne  produirait  absolument  que  des  feuilles,  s’il 
étoit  planté  dans  un  verger  aux  environs  de 
Paris.  11  demande,  pour  fournir  abondamment 
des  fleurs  , toute  l’influence  de  la  lumière  et 
de  la  chaleur  solaire. 

Il  faut  qu ' Olivier  de  Serres  n'ait  jamais  vu 
les  effets  que  produit  la  vigne  sur  les  arbres 
fruitiers  , pour  avoir  conseillé  d’en  planter  dans 
un  verger.  Dans  les  parties  les  plus  chaudes  de 
l’Italie  , pays  où  on  la  fait  toujours  grimper  aux 

cette  espèce  qu’elle  empêche  de  porter  fruits  et 
qu’elle  déforme.  Il  n’est  pas  nécessaire  de  s’é- 
tendre sur  l’impossibilité  d’y  penser  dans  les 
parties  septentrionales  de  la  France. 

Ce  que  j’ai  dit  plus  haut  doit  faire  présumer 
que  je  n’approuve  pas  qu’on  fume  et  qu’on  ar- 
rose un  verger.  Malgré  l’opinion  de  notre  au- 
teur, je  puis  assurer  , par  l’expérience  de  tous 
les  agronomes  et  par  la  mienne  propre,  que  la 
qualité  des  fruits  s’en  ressent  , du  moins  quand 
ces  deux  opérations  sont  faites  sons  modération. 
Qui  n’a  pas  goûté  de  ces  poires  nauséabondes 
que  quelques  jardins  légumiers  des  grandes 
villes  fournissent  ? Qui  n’a  pas  remarqué  que  , 
dans  les  années  pluvieuses  , tous  les  fruits  en 


général  ont  moins  de  saveur  que  dans  les  années 
sèches?  Je  le  répète  : on  peut,  on  doit  même 
fumer  abondamment  un  verger  qu'on  plante  ; 
mais  le  meilleur  de  tous  les  engrais  qu’on  puisse 
lui  donner,  c’est  un  défoncement  bien  profond  , 
c’est-à-dire  dont  l'influence  se  fasse  sentir  pen- 
dant un  grand  nombre  d’années  ; et  s’il  est  en 
mauvais  sol , le  mélange  de  sa  terre  avec  uue 
terre  de  nature  opposée  : je  veux  dire  que , si  le 
fond  est  argileux  , on  y apportera  du  sable  ou 
de  la  marne  calcaire , et  que  , s’il  est  sablon- 
neux ou  calcaire  , on  lui  fournira  de  l’argile  , 
dans  l'un  et  l’autre  cas,  eu  suffisante  quantité, 
pont  le  rendre  meuble  et  susceptible  de  conserver 
l’humidité  nécessaire.  On  a aussi  remarqué  que 
certaines  substances  , telles  que  les  peaux  , les 
cornes  , les  ongles  des  animaux  , se  décompo- 
saient dans  la  terre  avec  une  grande  lenteur , 
et  portoient  plusieurs  années  de  suite  la  fertilité 
sur  les  arbres  au  pied  desquels  on  les  nvolt 
enfouies.  Ce  11’est  donc  que  dans  les  terrains  les 
plus  arides  et  les  plus  chauds  qu’il  faut  se  per- 
mettre le  fumier  et  les  arrbsemeus. 

Les  préceptes  que  donne  Olivier  de  Serres, 
pour  la  conduite  des  arbres  relativement  à leurs 
branchages  , sont  peu  susceptibles  d'observa- 
tions ; il  faut  seulement  y ajouter  que  les  pom- 
miers sont  su  jets  , lorsqu’ils  sont  devenus  vieux, 
ou  qu'ils  sont  plantés  dans  un  mauvais  terrain  , 
à cesser  do  pousser  des  bianchts  nouvelles  : 
toutes  les  extrémités  des  rameaux  se  changent 
en  ce  qu'on  appelle  des  bourses , c’est-à-dire 
des  bouquets  de  petits  chicots  ou  rameaux  obtus, 
qui  , chaque  année  , se  chargent  de  fleurs  et 
de  iruits.  Cet  état  de  choses  est  très-avantageux 
eu  apparence , puisque  l’arbre  produit  beaucoup 
plus  qu’auparavant , mais  il  annonce  un  uffoi- 
blissement  dans  la  force  végétative  ; et,  quoi- 
qu’il puisse  durer  pendant  un  certain  nombre 
d’années  dans  cet  état , il  est  bon  , pour  empê- 
cher l’arbre  dépérir , de  le  faire  cesser  , en  rac- 
courcissant toutes  les. branches  , c'est-à-dire  en 
le  taillant  sur  les  grosses  , de  manière  qu’il  ne 
reste  plus  aucune  bourse  : l’année  suivante  , il 
pousse  des  gourmands  qui  renouvellent  l’arbre. 
Celte  opération  ne  diffère  de  celle  des  rajeuuis- 
semens  qu’en  ce  qu’on  laisse  les  branches  beau- 
coup plus  longues.  (L.  B.) 
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i'"£-  t'i , f 1 55)  Olivier  de  Serres , qui,  J ans  tout  co 
lien/Tt.  Lieu  , éloigne  l’idée  de  l'influence  de  ln  lune  sur 
les  opérations  de  la  culture  des  arbres , retombe 
ici  dans  le  ridicule  du  préjugé  dominant. 

Il  y a,  il  est  vrai , des  arbres  , et  principale- 
ment de  ceux  qui  sont  greffés  sur  véritables  sau- 
vageons, qui  ne  portent  jamais  de  fruits  ; mais 
ce  n’est  pas  l’action  de  la  lune  qui  produit  cet 
effet.  Plusieurs  causes  peuvent  y concourir 
seules  ou  simultanément  : la  plus  commune  est 
l'excessive  vigueur  de  l’arbre,  qui  fait  trans- 
former tous  les  rameaux  en  gourmands.  Dans 
ce  cas,  souvent  un  simple  raccourcissement  des 
rameaux  , fait  plutôt  en  contre-saison  qu’à  l’é- 
poque indiquée  par  notre  auteur , amène  l’arbre 
à fruit.  Quelquefois  sa  transplantation  dans  un 
autre  terrein , ou  le  retranchement  de  quelques- 
unes  de  ses  principales  racines,  remplit  le  même 
objet.  D’autres  fois  enfin  , il  n’y  a qu’une  nou- 
velle greffe  , soit  en  fente  , soit  en  couronne  , 
soit  en  écusson  sur  nouveau  bois  , qui  puisse 
satisfaire  les  vues  du  cultivateur.  Parmi  les 
autres  , j’en  pourrais  citer  une  qui  n’a  peut- 
être  pas  encore  été  remarquée  : un  pommier 
très-vigoureux , de  vingt  à trente  ans  d’àge , se 
chargeoit  tous  les  printemps  de  fleurs  et  ne 
portoit  jamais  de  fruits  ; je  sondai  ses  racines  , 
et  je  trouvai  qu’elles  étoient  baignées  par  les 
eaux  d’une  source  superficielle  i je  détournai 
les  eaux  par  un  fossé , et  l’arbre  se  chargea  de 
fruits  l’année  suivante.  Il  est  sans  doute  encore 
beaucoup  d’autres  causes  de  diverse  nature , 
qui  agissent  ensemble  ou  séparément  pour  pro- 
duire cet  effet , qu’on  peut  difficilement  devi- 
ner, mais  qu’un  examen  attentif  fait  toujours 
trouver  à l’homme  éclairé.  (Z..  B.) 

rcp  450,  (i56)  Les  chenilles  qui  nuisent  le  plus  aux 

S£TV*  arbres  fruitiers  , sont: 

x°.  La  commune  {bombix  chrysorhcea, Fab.), 
qui  éclot  en  automne , et  qui  se  file  à l’extrémité 
des  rameaux  un  abri  pour  l’hiver  : c’est  celle 
dont  parle  Olivier  de  Serres.  Vivant  en  société 
nombreuse  , et  ses  nids  était»  visibles  à tous  les 
yeux  en  cette  saison  , elle  peut  être  facilement 
détruite , en  coupant  les  rameaux  qui  sup- 
portent leurs  nids  et  en  les  brûlant. 

a0.  La  livrée  ( bombix  neustria,  Fab.)  : elle  . 


éclot  au  printemps.  Les  œufs  qui  l’ont  produite 
restent  fixés  en  spirale  régulière  autour  des 
petites  branches.  Elle  ne  vit  point  en  société  ; 
aussi  est-il  plus  difficile  de  la  détruire  complè- 
tement que  la  précédente.  Il  en  tombe  quelque 
peu  lorsqu’on  secoue  l’arbre  , ou  mieux  quand 
on  frappe  ses  branches  avec  un  bâton  ; mais  en 
général  il  faut  les  tuer  une  par  une  pour  s’en 
débarrasser. 

3°.  Le  zigzag  ( bombix  dispar , Fab.)  i elle 
éclot  au  printemps  ; c’est  la  plus  grosse.  Ses 
œufs  restent  appliqués  en  larges  taches  sur  le 
corps  de  l’arbre  ou  sous  ses  grosses  branches , 
et  cachés  sous  des  poils  bruns  : elle  vit  soli- 
taire. On  peut  facilement  enlever  ses  œufs  et 
les  brûler  pendant  l’hiver  ; mois  lorsqu’elle  est 
éclose  , il  n’y  a d’autre  ressource  que  de  la  re- 
•chercher  une  à une  , comme  la  précédente.  Il 
est  cependant  encore  facile  de  la  détruire , en 
écrasant  ses  nymphes  qui  s’attachent  ordinai- 
rement sous  les  grosses  brandies  ou  sur  le  tronc. 

L’étoilée  ( bombix  antiqua,  Fab.)  , plus  rare 
ordinairement  que  la  précédente , mais  se  multi- 
pliant cependant  quelquefois  excessivement,  a 
le  même  genre  de  vie  , et  ne  peut  être  atteinte 
que  par  les  mêmes  moyens  de  destruction. 

Le  psy  ( noc tua  psy , Fab.)  parait  en  été  , fait 
rarement  beaucoup  de  dommages.  L’insecte 
parfait , dépose  ses  œufs  sur  l’écorce  : ne  peut 
être  détruite  qu’une  à une. 

La  brumate  ( phalicna  brumata,  Fab.  ) parait 
au  printemps  , et  ne  laisse  quelquefois  pas  une 
feuille  sur  les  arbres.  Ses  œufs  sont  déposés 
dans  les  crevasses  de  l’écorce.  Il  n’y  a d’autre 
moyen  de  la  détruire  que  de  frapper  sur  l’arbre 

Il  y a encore  un  grand  nombre  d’autres  che- 
nilles qui  vivent  aux  dépens  des  arbres  frui- 
tiers , mais  elles  sont  ordinairement  trop  peu 
abondantes,  pour  que  leurs  ravages  soient  sen- 

I’armi  les  autres  insectes  qui  s’attachent  aux 
feuilles  des  arbres , il  faut  mettre  au  premier 
rang  le  turc  (acanthia pyri , Fab.)  , qui , suçant 
la  sève  à travers  l’épiderme  des  feuilles , les 
dessèche,  ainsi  que  les  fruits,  retarde  la  crois- 
sance de  l’arbre , et  même  quelquefois  le  fait 
périr.  Ensuite  placer  les  pucerons  , qui  pro- 
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(luisent  des  effets  analogues  , quoiqu’en  géné- 
ral moins  graves  par  leurs  suites. 

On  a indiqué  les  fumigations  de  tabac , de 
vieux  cuir,  etc. , les  infusions  du  même  tabac, 
de  suie , de  sureau , etc. , pour  s'en  débarrasser  : 
ces  moyens  ont  quelquefois  réussi,  mais  on  ne 
doit  pas  plus  y compter  que  sur  les  milliers  de 
recettes  , toutes  plus  ridicules  les  unes  que  les 
autres  , qu’on  trouve  dans  les  auteurs  , et  que 
vendent  les  charlatans. 

Nous  voyons  souvent  les  pommes , les  poires , 
les  prunes , les  cerises,  etc. , tomber  en  grand 
nombre,  même  en  totalité,  soit  peu  après  la 
chute  de  la  fleur , soit  peu  avant  leur  maturité 
par  suite  de  l'introduction , dans  leur  intérieur , 
d’œufs  de  teignes  , de  py  raies  , d’attelabes,  de 
charançons,  de  tipules,  et  de  mouches,  qui 
donnent  naissance  à des  larves  plus  ou  moins 
grosses.  On  ne  connoit  pas  de  moyens  pour  em- 
pêcher leurs  ravages , qui  ne  se  font  ordinaire- 
ment remarquer  que  lorsqu’elles  sont  prêtes  à 
se  transformer  en  insectes  parfaits.  ( L.B . ) 
p*p>  4.0 , (>57)  Les  vers  qui  attaquent  le  tronc  des 

s^w"*6  ar^ros  fruitiers  sont  les  larves  d’une  bombice 
( bombix  esculi , Fab.  ) et  de  quelques  espèces 
de  saperdes , de  ieptures , et  autres  coléoptères, 
dont  la  destruction  n’est  par  facile.  Le  moyeu 
indiqué  par  Olivier  de  Serres  est  le  seul  prati- 
cable , mais  il  est  d’un  bien  petit  effet. 

Quant  aux  fourmis  , c’est  à tort  qu’on  les 
accuse  de  faire  du  mal  aux  arbres;  elles  n’y 
sont  attirées  en  bandes  si  nombreuses , que  par 
le  mielat  qui  s’extravase  de  l’épiderme  de  leurs 
feuilles,  soit  naturellement,  soit  par  suite  des 
piqûres  des  turcs  et  des  pucerons.  (Z.  B.) 
ijmn , (1 58)  Sous  le  nom  de  mousse  , Olivier  de 

*****  37-  Serres  confond  les  véritables  mousses  ( muscus ) , 
les  lichens  ( liclenes  ) , et  les  j ungermanes  {jun- 
germaniiv),  qui  naissent  sur  l’écorce  des  arbres 
languissans  ou  très-vieux.  Ces  plantes  ne  sont 
point , comme  on  le  croit  communément , de  vé- 
ritables parasites,  c’est-à-dire  qu’elles  ne  tirent 
pas  leurnourriture  de  l’arbre  même,  mais  comme 
leurs  congénères  croissant  sur  les  pierres , elles 
vivent  d’eau  et  d’air  , ainsi  elles  ne  font  de  tort 
aux  arbres  qu’en  ce  qu’elles  empêchent  leur 
transpiration , et  entretiennent  sur  leur  écorce 


une  humidité  nuisible.  On  peut , pour  s’en  débar- 
rasser, les  racler,  comme  le  conseille  notre  agro- 
nome , avec  un  couteau  non  tranchant.  Il  ne  peut 
même  résulter  que  du  bien  de  l’enlèvement  de  la 
partie  supérieure  de  l’écorce;  en  conséquence  on 
nedoit  pas  craindre  de  substituer  la  plane  au  cou- 
teau. Une  manière  très-avantageuse  d'empêcher 
les moussesetleslichens  de  s’emparer  d’un  arbre, 
c’est  d’en  fendre  l’écorce  dans  toute  sa  longueur, 
à un  ou  deux  endroits  différens,  du  cûté  du  le- 
vant et  du  nord . Cette  opération  , qui  ne  se  pra- 
tique guère  qu’aux  environs  de  Paris , accélère 
prodigieusement  la  croissance  de  l’arbre  , ainsi 
qu’on  peut  facilement  s’en  convaincre  eu  me- 
surant sa  circonférence , et  même  seulement  en 
considérant  la  plaie  large  souvent  de  plus  de  trois 
centimètres  (un  pouce).  Sa  théorie  est  fondée  sur 
ce  que  l’écorce  doit  s’étendre  à mesure  que  le  bois 
s’augmente , et  qu’elle  oppose  toujours  une  résis- 
tance qui  est  difficilement  ou  lentement  vain- 
cue , lorsque  l’arbre  n’est  pas  très-vigoureux. 
Aussi  sont-ce  ceux  qui  croissent  dans  un  mau- 
vais sol  qui  ont  le  plus  besoin  d’être  ainsi  traités 
de  temps  en  temps.  (Z.  B.  ) 

(i5ç)  Les  arbres  fruitiers,  ainsi  que  les  fo- 
restiers , portent  rarement  des  fruits  en  même 
quantité  tous  les  ans  : ils  sont  presque  tous , 
sur-tout  les  plein-vents , greffés  sur  sauvageons , 
biennaux  ou  triennaux.  La  Nature  semble  avoir 
besoin  de  se  reposer  après  avoir  fait  un  grand 
effort . C’est  dans  les  années  de  grande  abondance 
que  les  conseils  A' Olivier  de  Serres  sont  bons  à 
suivre.  Les  arbres  des  jardins  soumis  & la  taille, 
et  quine  portent  toujours  que  la  quantité  de  fruits 
qu’on  leurcommande,  n’en  ontpas  besoin  .(Z.5.) 


CHAPITRE  XXVIII. 

(160)  Olivier  de  Serres  répète  ici  qu’on  peut  ;.:i . 
placer  le  safran  ( crocus  sativus)  sous  les  arbres  ,/* 

fruitiers,  et  je  rappelle  en  conséquence  les  ob- 
servations que  j’ai  faites  dans  la  note  ( 1 54)  contre 
cette  pratique.  Il  faut  faire  attention  que,  quaiul 
il  dit  semer  le  safran  , c'est  mettre  en  terre  ses 
oignons;  car  nulle  part,  que  je  sache  , on  ne 
sème  les  graines  de  cette  plante , qui  ne  don- 
neraient des  oignons  utiles  qu’après  trois  à 
quatre  ans  de  soins  et  de  dépenses. 
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Dans  le  Gatinois  (voisinage  de  Nemours)  où 
on  cultive  aujourd’hui  beaucoup  de  safran , on 
ne  met  point  en  question  s'il  faut  laisser  croître 
l’herbe  dans  les  terreins  qui  lui  sont  consacrés , 
pour  en  tirer  parti  comme  foin  ; car  on  y est  per- 
suadé que  la  récolte  de  ce  foin , quelque  abon- 
dante qu’elle  fût , ne  pourrait  pas  dédommager 
de  la  diminution  qu’elle  occasionnerait  dans 
celle  du  safran.  Là  on  laboure  les  safranières 
quatre  fois  dans  le  cours  de  l'année , mais  tou- 
jours très-légèrement,  de  crainte  de  blesser  les 
oignons , et , dans  aucun  temps , on  ne  les  couvre 
de  branchages,  la  ihaleur  du  soleil  n’étant  pas 
aussi  à craindre  dans  ce  climat  que  dans  celui 
qo’habitoit  Olivier  de  Serres}  on  ne  les  fume  pas 
pendant  les  quatre  à cinq  ans  que  les  oignons  res- 
tent en  terre.  Aussi , après  cette  époque , la  terre 
est-elle  si  épuisée,  qu’il  faut  attendre  dix  à douze 
ans  avant  de  penser  à y remettre  du  safran. 

C’est  le  pistil  seul  de  la  plante , appelé  le  poil 
par  Olivier  de  Serres,  qui  est  le  but  de  la  cul- 
ture du  safran.  Ce  pistil , divisé  en  trois  stig- 
mates , de  couleur  orangé  et  d'une  odeur  suave, 
fait  l’objet  d’un  commerce  fort  avantageux , 
lorsqu’il  est  desséché  convenablement.  Ce  que 
notre  auteur  dit  sur  cet  objet  suflit  pour  les  cul- 
tivateurs , mais  il  ne  parle  pas  des  maladies  du 
safran  , et  il  convient  de  suppléer  à ce  silence. 

On  distingue  dans  le  Gatinois  trois  princi- 
pales maladies  du  safran. 

Le  fausset,  qui  est  une  protubérance  mons- 
trueuse , en  forme  de  navet , qui  arrête  la  végé- 
tation du  jeune  bulbe.  C’est  une  véritable  exos- 
tose qu’on  ampute  lorsqu'on  relève  les  oignons. 
11  cause  peu  de  dommages. 

Le  tacon  ; c’est  une  carie  sèche  qui  attaque  le 
centre  même  du  bulbe  et  qui  le  fait  mourir,  lors- 
qu’on ne  cerne  pas  à temps  la  place  où  elle  s’est 
fixée.  Elle  est  l’origine  de  la  perte  de  beaucoup 
d’oignons. 

La  mort } c’est  pour  le  safran  ce  que  la  peste 
est  pour  l’homme.  Un  oignon  qui  en  est  atta- 
qué, communique  le  mal  à tous  ses  voisins,  et 
par  suite  à tout  un  champ.  On  ne  peut  arrêter 
ses  ravages , qu’en  ouvrant  des  tranchées  pro- 
fondes autour  des  endroits  infestés.  Des  oignons 
placés  quinze  ou  vingt  ans  après  dans  ces  en- 
droits , prennent  la  même  maladie , qui  est  pro- 


duite par  une  plante  parasite  du  genre  des  truffes. 
Duhamel  et  Bulliard  ont  donné  de  bonnes 
figures  de  cette  plante.  (L.  B.) 


CHAPITRE  XXIX. 

(161)  Le  mode  de  labourage,  indiqué  par  rvj. 4M , 
Olivier  de  Serres , pour  le  terrain  destiné  au  11  ' 
chanvre  ( cannabis  sativa  ) , se  pratique  encore 
dans  quelques  cantons  , même  aux  environs  de 
Paris;  mais  il  est  trop  coûteux  pour  être  em- 
ployé par-tout , sur-tout  dans  les  pays  de  grande 
culture.  Il  faut  donc  ajouter  à ce  que  dit  Olivier 
de  Serres  que , lorsqu’on  a de  grands  espaces 
à semer  en  chanvre , on  doit  employer  la  char- 
rue, et  faire  au  moins  trois  labours,  dont  un 
avant  l’hiver  et  très-profond. 

Les  engrais  répandus  sur  le  sol  sont  quel- 
quefois utiles , en  ce  qu’ils  conservent  l’humi- 
dité à la  terre  ; mais  ils  ne  produisent  pas  le 
quart  de  l’effet  qu’ils  auraient  produit  s’ils 
eussent  été  enterrés , sur-tout  la  fiente  de  pi- 
geon , qui  n’agit  qu’à  raison  de  la  grande  quan- 
tité de  carbonne  qu’elle  contient.  La  théorie  et 
la  pratique  commandent  donc  de  les  répandre 
avant  le  dernier  labour. 

Par-tout  le  semis  du  chanvre  ne  se  fait  que 
lorsqu’on  n’a  plus  de  gelées  à craindre,  car  le 
jeune  plant  y est  très-sensible  ; mais  on  doit 
moins  s’inquiéter  si  la  lune  est  dans  son  cours 
ou  son  décours  pour  le  commencer,  que  si  le 
ciel  est  disposé  ou  non  à la  pluie  ; une  germi- 
nation prompte  étant  fort  avantageuse  , et  11’y 
ayant  point  de  germination  sans  eau. 

Olivier  de  Serres  partage  l’opinion  du  vul- 
gaire , en  disant  que  ce  sont  les  pieds  milles 
qui  portent  les  graines.  Il  est  inutile,  je  pense  , 
après  ce  qui  a été  dit  à ce  sujet  dans  les  notes 
de  Vilmorin,  de  chercher  à prouver  que  c’est 

On  a proposé , dans  ces  derniers  temps  , de 
faucher  le  chanvre  femelle,  parce  que  par-là  on 
évite  , et  la  rupture  des  tiges  , et  une  moindre 
perte  de  graines  ; mais  je  ne  sache  pas  qu'on 
ait  mis  nulle  part  ce  conseil  en  pratique. 

Les  méthodes  employées  pour  rouir  le  chan- 
vre varient  extrêmement.  La  meilleure  est  cer- 
tainement 
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tainement  de  le  mettre , aussitôt  ou  peu  après 
qu'il  est  cueilli  , dans  une  fosse  où  l’eau  entre 
pelit-à-petit  et  sorte  de  même.  Celui  qui  est 
dans  les  eaux  courantes  , ou  sur  le  pré  , rouit 
trop  lentement  ; celui  qui  est  dans  des  eaux 
absolument  stagnantes,  ou  enfoui  dans  la  terre, 
est  exposé  à noircir  et  à pourrir.  Le  temps  du 
rouissage  est  plus  ou  moins  long , selon  la  cha- 
leur de  l’atmosphère  et  la  nature  de  l’eau. 
L’examen  des  brins  du  chanvre  peut  seul  foire 
connoltre  qu’il  est  terminé. 

Comme  le  but  du  rouissage  est  de  décomposer, 
parun  commencement  de  fermentation , l’espèce 
de  résine  qui  unit  les  tilamens  du  chanvre  , on 
peut  opérer  un  résultat  semblable,  en  employant 
les  menstrues  qui  dissolvent  cette  résine  5 ainsi 
il  y a déjà  long-temps  qu’on  a proposé  de  le 
foire  bouillir  dans  une  lessive  légèrement  caus- 
tique , et , en  ce  moment , on  répète  à Paris  des 
expériences , qui  constatent  qu’une  dissolution 
bouillante  de  savon  noir  produit  presque  ins- 
tantanément sur  le  chanvre  l’effet  du  rouissage 
le  plus  complet.  On  gagne  une  moindre  perte  de 
filasse,  du  temps,  de  la  force  et  de  la  blancheur , 
à adopter  une  de  ces  deux  pratiques.  (L.  B.) 

r.i’>  (16a)  On  cultive  le  lin  (linum  usitatissimum) 

1 ‘ P°ur  la  filasse  de  sa  tige , ou  pour  sa  graine  ; et , 
dans  le  premier  cas  , on  désire  ou  la  quantité 
ou  la  qualité.  Les  habitans  des  parties  méri- 
dionales de  la  France  recherchent  la  quantité , 
et  en  même  temps  la  graine.  On  n’y  sème  que 
le  lin  commun  , appelé  lin  chaud  , ou  têtard  , 
et  les  procédés  indiqués  par  Olivier  de  Serres 
suffisent  pour  eux  ; mais  dans  les  parties  sep- 
tentrionales où  on  a besoin  d’une  filasse  longue 
et  fine  pour  fabriquer  les  superbes  batistes  et 
les  dentelles  qui  y font  affluer  tant  d’argent  , 
on  ne  demande  que  la  qualité.  On  n’y  sème  que 
le  lin  froid , ou  grand  lin  , qui  demande  une 
culture  plus  perfectionnée. 

L’expérience  a prouvé  aux  habitans  des  en  • 
virons  de  Lille  et  de  Valenciennes  , par  exem- 
ple , que  la  graine  de  lin  dégénérait  très-rapi- 
dement , et  que  , pour  récolter  chez  eux  de  ce 
lin  à filasse  en  même  temps  très-longue  et  très- 
fine  , il  folloit  semer  de  la  graine  venue  de  Riga. 
Ils  en  tirent  donc  tous  lésons  de  cette  ville  une 
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certaine  quantité , qu’ils  sèment  très-épais  dans 
une  excellente  terre  bien  labourée  et  fumée.  Ce 
lin  moute  si  haut  et  est  si  grêle , qu’on  est 
obligé  de  le  soutenir  avec  des  perches  parallèles 
au  terrein  , et  fixées  à seize  centimètres  ( un 
demi-pied  ) les  unes  des  autres  sur  des  pieux 
de  trente-trois  à soixante-six  centimètres  (un  à 
deux  pieds)  d’élévation.  ( L . B.) 

( 1 63)  Les  observations  faites  précédemment , ?<•&  1.7 . 
note  (161)  , sur  le  rouissage  du  chanvre  s’ap- 
pliquent  complètement  à celui  du  lin  ; ainsi  on 
y renvoie  le  lecteur. 

La  graine  de  lin  fait  l’objet  d’un  commerce 
de  première  importance  pour  les  Hollandois  , 
et  il  est  bien  i désirer  que  la  France  puisse  au 
moins  produire  celle  qui  est  nécessaire  à sa 
consommation.  On  tire  de  cette  graine  une 
huile  qui  sert  à brûler  et  à peindre  , et  qui  est 
employée  dans  quelques  fabriques.  (L.  B.) 

On  trouvera  dans  un  Mémoire  sur  la  culture, 
le  commerce  et  Remploi  des  chanvres  et  lins  de 
France  pour  la  marine  et  les  arts,  luà  l’Institut 
national  le  ai  Nivôse  an  VIII, par  J.  B.  Rou- 
gier-Labergerie , des  détails  intéressans  sur  ces 
productions  territoriales , qui  peuvent  remplacer 
avec  avantage  celles  que  nous  tirons  de  l’é- 
tranger. (.H.) 

(164)  Aujourd’hui  la  culture  du  pastel  ou  p.g-  4?, . 
guède  ( isatis  tinctoria ) est  un  peu  plus  étendue  ^"5”  1 ' 
en  France  que  du  temps  A' Olivier  de  Serres; 
mais  elle  ne  l’est  pas  autant  qu’elle  mériteroit 
de  l’être  et  qu’elle  le  seroit  certainement , si 
elle  n’avoit  pas  dans  le  commerce  un  rival  avec 
lequel  elle  peut  difficilement  entrer  en  concur- 
rence, je  veux  dire  l’indigo  (indigofera  tinc- 
toria) , qui  fournit  une  teinture  un  peu  moins 
solide , mais  bien  plus  abondante  et  même  quel- 
quefois à meilleur  marché. 

Olivier  de  Serres  confond  , à la  fin  de  son 
article , l’emploi  du  pastel  avec  celui  de  l’in- 
digo , qu’on  connoissoit  à peine  à l’époque  où 
il  écrivoit. 

Une  considération  importante  à ajouter  aux 
motifs  de  cultiver  le  pastel  , c’est  qu’il  est 
vivace  , vient  passablement  dans  les  terreins 
médiocres  , reste  toujours  vert , et  plaît  beau- 

V vv 
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coup  aux  bestiaux.  On  peut  peut-être  en  tirer 
de.  plus  grands  avantages  sous  le  rapport  de 
plante  fou  ira  ge  use  que  sous  celui  de  plante 
tinctoriale.  ( X . B.) 

|3a,  (i  65)  La  garance  ( rubia  tinctorum  ) , quoi- 
' • qu’originaire  dos  pays  r.liauds , croit  fort  bien 
dans  ceux  du  nord , et  ne  craint  aucunement 
les  gelées.  Lorsqu’on  la  multiplie  par  graine  , 
on  se  sert  souvent  du  procédé  indiqué  par 
Olivier  de  Serres  ; cependant  il  vaut  mieux  la 
semer  en  pépinière,  où  l’on  a la  faculté  de  l’ar- 
roser, et  d’où  , à un  an  , on  peut  la  transplanter 
en  quinconce  dans'  lu  terrein  qui  lui  est  des- 
tiné. Il  est  aussi  très  - avantageux  de  réserver 
dan9  ce  terrein  des  plate  - bandes  vides , qu’on 
cultive  en  légumes  les  trois  premières  années  , 
et  dont  la  terre  sert  à recouvrir  le  plant  pendant 
l’biver  qui  précède  la  quatrième , aiin  d’obliger 
les  racines  i.  grossir  et  à pousser  de  nouveaux 
jets. 

La  nuance  de  la  garance  qu’on  cultive  dans  les 
pays  froids  s’affoiblit  à la  longue  , si  on  ne  re- 
nouvelle pas  le  plant  avec  de  lu  graine  tirée  des 
pays  cliauds.  C’est  ce  qui  avoit  déterminé  l’an- 
cien Gouvernement  ù faire  venir  une  grande 
quantité  de  graine  de  Smyrne  , pour  être  dis- 
tribuée aux  cultivateurs  qui  en  désireraient, 
Cette  généreuse  opération  a remonté  nos  ga- 
rances d’une  manière  très-sensible  , mais  ses 
effets  commencent  à ne  plus  se  faire  sentir  , et 
l’inlérét  de  l’Agriculture  en  sollicite  le  renou- 
vellement. 

La  garance  sert  à donner  aux  laines  une  cou- 
leur rouge-terne  très-solide,  et  à fixer  plusieurs 
autres  couleurs  simples  ou  composées.  Par  des 
procédés  longs  et  difficiles  , on  parvient  aussi  à 
l’employer  sur  le  coton , et  ù y faire  ce  qu’on  ap- 
pellele  rouge  d’ Andrinoplo  : elle  teint  de  la  même 
couleur  les  os  des  animaux  qui  en  mangent. 

Ses  feuilles  sont  recherchées  des  vaches  , et 
peuvent  être  coupées  , sans  beaucoup  d’incon- 
véniens  , jusqu’à  deux  fois  dans  un  été , sur-tout 
lorsque  la  garancière  est  destinée  à être  détruite 
l’hiver  suivant.  (X.  B.) 

( 1 66)  Il  est  assez  difficile  d’assurer  quelle 
est  la  plante  dont  Olivier  de  Serres  veut  parler 


sous  le  nom  de  gaude  ou  genest  d’Espagne.  On 
peut  croire  qu’il  a rédigé  cet  article  sur  des  rap- 
ports incohérens , et  non  d’après  sa  propre  ex- 
périence. En  effet,  il  semble  d’abord  qu’il  est 
question  de  ce  que  nous  appelons  encore  gaude 
( réséda  luteola  ) , soit  par  similitude  de  nom  , 
soit  par  le  caractère  donné  à la  graine  ; mais 
ensuite  on  peut  supposer  s’ètre  trompé  , lorsque 
notre  auteur  «joute  qu’elle  reste  plusieurs  an- 
nées en  terre , et  que  ses  tiges  sont  du  bois  , 
tandis  que  la  gaude  est  bisannuelle  et  que  sa 
tige  est  herbacée.  Ce  n’est  pas  davantage  notre 
genêt  d’Espagne  ( sparlium  junceum  ) , qui  a de 
grandes  fleurs  et  de  grosses  semences.  U est 
présumable  <\u' Qlivierde Serres*,  entendu  parler 
du  genêt  des  teinturiers  (genista  tmetoria ) , 
plante  dont  nos  pères  se  servoient  fréquemment , 

Au  reste  , ces  trois  plantes  donnent  également 
une  teinture  jaune.  Si  on  emploie  aujourd’hui 
la  gaude  ( réséda  luteola')  de  préférence  , c’est 
qu’elle  est  facile  à cultiver,  et  qu’elle  fournit  des 
parties  colorantes  plus  intenses  et  plus  abon- 
dantes. (L.  B.) 

(i  66  bis.)  Le  chardon  à draps  , ou  à foulon , ou  r«e> 
à bonnetier,  qu’on  appelle  aussi  cardere  {dtp- 
sacus fullonum  ) , étant  une  plante  bisannuelle, 
ne  doit  pas  être  semée  au  commencement  du 
printemps , comme  le  dit  Olivier  de  Serres,  nuis 
bien  en  automne , afin  que  ses  pieds  aient  le 
temps  de  se  fortifier  avant  et  pendant  l’hiver , 
et  puissent,  par  suite  , fournir  en  été  des  tiges 
fortes  et  bien  garnies  de  tètes.  Peut-être , au 
reste  , le  mode  de  culture  proposé  par  Olivier 
de  Serres,  est-il  celui  qui  contient  à cette  plante 
dans  les  pays  chauds. 

La  culture  du  chardon  à foulon  est  une  des 
plus  avantageuses  ; mais , comme  la  consom- 
mation de  ses  produits  est  nécessairement  bor- 
née, elle  ne  peut  s’étendre  autant  que  beaucoup 
d’autres;  aussi  est-elle  cantonnée  dans  un  petit 
nombre  de  lieux.  (X.  B.) 

(i6ûftr.)On.poum>it  disserter  long-temps  sur  fcgtiit, 
la  liste  que  fait  Olivier  de  Serres  des  objets  dont  J"7"1"'  ‘‘  I 
un  agriculteur  peut  tirer  parti , sans  nuire  à son 
exploitation  ; on  pourrait  même  beaucoup  aug- 
menter cette  liste , mais  cela  mènerait  plus  loin 
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que  de  simples  notes  ne  le  comportent.  Je  ne 
puis  cependant  me  refuser  au  désir  de  solliciter 
les  propriétaires  qui  font  valoir  leurs  biens  , et 
même  les  simples  fermiers  , de  s’occuper  de  la 
fabrication  de  la  potasse  (matière  du  verre, 
comme  l’appelle  notre  auteur}.  En  effet,  cette 
substance  , d’un  usage  si  général  pour  la  fabri- 
cation du  verre , du  savon  mou , de  plusieurs 
sortes  de  teintures , des  lessives , etc. , se  tire  en 
grande  partie  de  l’étranger  , et  devient  de  plus 
en  plus  chère.  Il  est  cependant  facile  à tout  ha- 
bitant de  la  campagne  d’en  faire , non  seulement 
pour  son  usage , mais  encore  pour  le  commerce. 
Pour  cela,  ilne  s’agit  que  de  faire  ramasser  toutes 
les  plantes  à demi-ligneuses  , comme  chardons, 
orties , fougères , inities  , salicaires  , épilobes  , 
bardanes  , centaurées,  armoises,  bidens  , car- 
dères  , panicauts,  eupatoires,  anserines,  chico- 
rées , digitales , menthes  , hélianthes  , berces , 
conyzes , millepertuis , tabacs,  marubes, panais, 
Verveines , et  de  les  brûler  , quelque  temps  avant 
la  maturité  de  leurs  graines  , dans  des  fosses 
pratiquées  en  terre , de  manière  à ce  que  la  com- 
bustion en  soit  la  plus  lente  possible.  Toutes  ces 
plantes,  ordinairement  perdues  , peuvent  en  pro- 
duire plus  ou  moins  ; mais  toujours  assez  pour 
dédommager  des  frais,  dans  les  lieux  où  elles 
sont  abondantes , et  elles  le  sont  dans  beaucoup 
d’endroits.  (Z.  B.) 

P«K"  4M.  ('  67)  Les  cannes  ( ’arundo  donax ) ne  viennent 
ùïZ’d'r"-  en  mulllr'u’  parfaite  que  dans  les  parties  méridio- 
nales de  la  France.  On  peut  bien  en  avoir  quel- 
ques pieds  , pour  la  curiosité  , dans  le  climat 
de  Paris  , mais  elles  ne  pourront  jamais  y faire 
un  article  de  culture  important , sous  les  rap- 
ports de  l’utilité.  (Z.  B.) 


CHAPITRE  XXX. 

4M . (168)  On  voit  par  le  texte  à'  Olivierde  Serres , 
uJïZZi. 1 ' <lue  qu’on  retire  de  la  clôture  des  pro- 

priétés a été  sentie  par  les  bons  esprits  de  son 
temps , comme  il  l’est  de  ceux  du  nôtre , et  le 
sera  éternellement.  Il  est  superflu  de  chercher 
à prouver  une  vérité  qui  est  devenue  triviale  en 
théorie , mais  on  ne  peut  trop  en  prêcher  l’exécu- 
tion à laquelle  l'habitude , les  usages  locaux  , les 


lois  mêmes , s’opposent  dans  quelques  cantons. 

Aux  clôtures  des  murailles  indiqnées  par 
Olivier  de  Serres  , il  convient  d’ajouter  celles 
en  briques  cnites,  ou  en  briques  séchées  simple- 
ment au  soleil,  ou  celles  en  pisé.  Ces  dernières 
doivent  être  recommandées  par-tont,  à raison 
de  la  facilité  et  de  l’économie  de  leur  construc- 
tion, sur-tout  dans  les  parties  méridionales  dé 
i’Europe , où  la  sécheresse  habituelle  de  l’at- 
mosphère favorise  leur  conservation.  ( Z.  B.  ) 

(169)  Les  haies  sèches  sont  une  véritable  es- 
pèce  de  palissade,  qui  auroit  bien  mérité  un  ar- 
ticle  à part  dans  le  texte  d’ Olivier  de  Serres.  On 
la  fait  ordinairement  avec  l’anbepin,  mais  on 
peut  y employer  tous  lès  bois  durs,  tels  que 
le  chêne,  le  charme,  le  frêne,  l’Orme,  etc.  Il 
convient  qu’elle  soit  enterrée  de  quelques  centi- 
mètres (pouces  ) , et  consolidée  des  deux  côtés 
par  un  ou  deux  rangs  de  perches  attachées  avec 
des  amares  de  bois  de  chêne  ou  de  châtaignier  , à 
des  pieux  profondément  enfoncés  dans  la  terre  , 
et  brûlés  par  leur  pointe.  Une  toile  haie  peut, 
dans  un  pays  pas  trop  humide  , subsister  cinq  i 
six  ans  sans  réparations  majeures,  pourvu  que 
la  main  de  l’homme  et  les  efforts  des  animaux 
n’eu  accélèrent  pas  1a  ruine. 

Il  est  une  autre  espèce  de  clôture  qu'on  peut 
ranger  dans  la  classe  de»  palissades  , quoiqu’elle 
s'en  éloigne  beaucoup  : c’est  celle  qui  est  fuite 
avec  une  , deux , trois,  ou  un  plus  grand  nom- 
bre de  perches  parallèles  au  terrein  et  entr'elles, 
et  fixées  , soit  dans  des  mortaises , soit  avec 
des'  liens,  soit  avec  des  chevilles  ou  des  clous  , 
à des  poteaux  fixés  en  terre  de  distance  en 
distance.  On  l’emploie  pour  empêcher  les  gros 
bestiaux  d’entrer  dans  les  champs  ou  les  prés  , 
ou  simplement  pour  indiquer  au  public  que 
le  passage  y est  défendu.' Elles  suffisent  dans 
bien  des  cas , et  sans  doute  elles  seroient  plus 
communes , si  la  facilité  d’en  voler  les  maté- 
riaux n’en  dégoûtait  maint  propriétaire. 

Certainement  Paubepin  (cmtevgus  oxiacan- 
tha),  est  le  meilleur  arbuste  qu’on  puisse  choisir 
pour  faire  des  haies  dans  la  plupart  des  cantons 
de  la  France,  mais  il  en  est  encore  d’autres  qui 
ne  doivent  pas  être  repoussés , et  qui  sont  même 
préférables  4®ns  certains  sols.  Le  pommier,  le 
Vy  V 2 


■i 
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poirier,  et  le  prunier  sauvages,  ne  lui  sont  guère 
inférieurs.  11  en  est  de  même  du  néflier  et  du  coi- 
gnnssier.  Le  charme , l’orme , le  hêtre , le  chêne , 
et  le  mûrier,  fout  des  défenses  fort  bonnes  , lors- 
qu’ils sont  bien  conduits  : l’érable  champêtre  et 
celui  de  Montpellier , conviennent  beaucoup  dans 
les  terreius  sablonneux  et  arides  : le  prunelicr, 
l’ajonc  , le  groselier  épineux , le  rosier  sauvage, 
la  ronce , y sont  souvent  employés.  Dans  les  par- 
ties méridionales  on  choisit  souvent  le  grena- 
dier, le  nerprun  , le  jujubier  , et  le  paliure. 

J’ai  vu  en  Italie  de  très-bonnes  haies  faites 
avec  le  thuya;  dans  d’autres  lieux  avec  l’if; 
enfin  il  est  peu  d’arbres  et  d’arbustes  qu’on  ne 
puisse  rendre  utiles  sous  ce  rapport  ; le  difficile 
est  seulement  de  savoir  choisir,  comme  je  l’ai 
déjà  dit , selon  la  nature  du  terrein  , et  de  bien 
conduire  le  semis  et  le  plant  dans  les  premières 
années.  (L.  B.) 

r«p  43-,  (i  70)  Il  n’est  pas  possible  de  soutenir  que  les 
' baies  composées  d’une  grande  quantité  d’espèces 
d'arbres  ou  arbustes , soient  jamais  d’aussi  bonne 
défense  que  celles  qui  ne  sont  formées  que  d’une 
seule , et  ce  , par  la  difficulté  de  faire  coïncider 
ensemble  des  branches  qui  ont  une  direction  dif- 
férente. Cependant . ces  haies  sont  celles  de  la 
Nature  , et  elles  durent  éternellement , tandis 
que  les  autres,  épuisant  rapidement  le  terrein  , 
se  détériorent , sans  pouvoir  être  regarnies  , et 
finissent  par  être  anéanties  souvent  même  au 
bout  d’un  petit  nombre  d'années.  Quel  est  l’agri- 
culteur qui  n’a  pas  vu  cent  exemples  de  ces  faits 
dans  les  haies  de  son  canton? 


Je  ne  crois  pas  qu’il  soit  nécessaire  de  faire 
sentir  le  ridicule  du  moyen  proposé  pour  senior 
une  haie  avec  une  corde.  ( L.  B.) 

(171)  Le  houx  (ilex  aquifulium)  est  en  effet  p*i'  437 , 
excellent  pour  faire  des  haies , aussi  l’y  em- 
ploie-t-on  fréquemment  dans  les  pays  de  mon- 
tagnes. Il  n’est  cependant  pas  juste  de  dire  qu’il 
vient  mieux  de  plant  enraciné  que  de  semence  , 
car  peu  d’arbres  sont  plus  difficiles  que  lui  à la 
reprise  , sur-tout  lorsqu’il  a été  enlevé  dans  les 
bois.  Je  crois  donc  qu’il  vaut  beaucoup  mieux 
conseiller  de  le  semer  en  place  , ce  qui  conser- 
vera au  plant  le  pivot , toujours  si  important 
pour  le  succès  de  sa  croissance.  (Z..  B.) 

(17a)  Le  moyen  proposé  ici  par  Olivier  43». 
de  Serres  s'appelle,  en  langage  moderne , greffe  spü’iJn.' 
en  lozange  par  approche.  On  ne  peut  trop 
conseiller  de  l’employer , non  seulement  dans 
le  cas  énoncé , mais  dans  toutes  sortes  de  haies , 
sur-tout  dans  celles  d’une  seule  espèce  d’arbres. 

Ce  moyen , outre  qu’il  fortifie  singulièrement 
la  défense,  assure  sa  conservation,  car  il  fait 
un  seul  pied  de  tous , et  leur  donne  une  vie  com- 
mune qui  supplée  à la  mort  des  racines  d’un  ou 
de  plusieurs  d’entr’eux.  (Z..  B.) 

Nous  terminerons  les  notes  sur  ce  chapitre, 
en  indiquant  à nos  lecteurs  le  Mémoire  sur  les 
haies , par  M.  Amoreux  , couronné  par  l’Aca- 
démie des  sciences  de  Lyon  en  1784,  et  im- 
primé en  1787,  «j-8°.  Ils  trouveront  dans  cet 
ouvrage  une  foule  de  détails  que  ne  pourraient 
comporter  de  simples  notes.  ( H.  ) 
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AVANT-PROPOS. 

De  l’utilité  de  l’Eau  et  du  Bois. 


Avec  très-grande  raison , les  Anciens 
et  Modernes , se  soutanes  tés  là,  (jne  do 
préférer  à tons  autres  lieux,  celui  qui, le 
mieux  est  accommodé  d'eau  et  de  bois  ; 
car  après  la  santé  de  l’aer  , qui  est  le 
fondement  dje  tout  séjour; , de  l’eau. et  du 
bois  dépendent , et  l'estre  et  le  Support 
de  ceste  vie,  Dieu  ayant  ordonné  l'hu- 
midité et  la  chaleur  , pour  principales 
causes  de  la  génération.  C’est  pourquoi , 
dès  toute  ancienneté  les  rives  des  remar- 
quables fleuves  et  orées  des  grandes  id- 
rests,  ont  esté  choisies  poiir  la  construc- 
tion des  grosses  villes  , . par  le  moyen  de 
telles  aisances  , les  peuples  s’y  pouvant 
commodément  habiter  et  multiplier.  Et 
si  bien  aujour-d’lmi  se  voyent  peu  de 
grandes  villes  avoir  en  doz  la  forest  , 
comme  plusieurs  baigner  leurs  murailles 
dans  les  rivières  , faut  conclure  , .qile  de 
mesine  seroient-elles  èsloignées  de  l’eau 
que  du  bois  , si  l’usage  l’eust  ppu  consu- 
mer, comme  parla  révolution  des  temps, 
les  forests  se  sont  désertées.  Du  Soin  que  | 


nos, i>oL  ont  eu  , le  temps : passé  , de  la  c.„j. 
conservaliou  de  ces  deux  ali  mens -ci  est  ^ “ •/t" 
sortie  la  création  des  offices  de  garde  des 
eaux  et  lorpsts  (1).  Aussi  par  Tes  auoiens 
juriscousiilles  et  législateurs , a bien  esté  'd,°'^îmbLn. 
remarquée  la  vertu  deitellef  n êtes  saines 
choses  , en  la  défenpe-qu’ils  ont  fàicte  à 
toutes  personnes»  d’administrer  aux  cri- 
minels fugitifs  , de,  l’eau  et  dir  ièu , par 
le  desni  de  l’usage  de  tels  hécessairesélé- 
nrens , les  punissans  iigoureusembirt.  La 
pleuve  ordinaire  nous  faict  confesser  lés 
hommes  ne  pouvoir  subsister, .ne  sains  ne 
malades  , sans  le  service  de  l’eau  et  du 
hors:  aussi,  moyennant  lesdictes  commo-  ,w».  * 
Uitéb » sans  autres  naturelles,  une  terre " d' 
ne  sera  mal  assise  : airis  employant  et 
1,’tmê  et'  l’autre,  ainsi  qu’il,  appartient , 
s’en  rendra  des  plus  belles  et  fertiles , où 
favorisée  du  ciel , ne  manqueront  ne 
prairies , ne  jardinages , ne  fruicts  des 
arbrès , ne  blés,  ne  vins  , ne  poisson,  ne 
gibier.  En  sommé,  par  le  moy  en  de  l’eau 
et  du  bois  , toutabonde  en  un  lien.  Dé- 
faillant l’une  de  telles  conrmodités,  défaut 
de  mesure  an  terroir  la  moitié  de  sa  beauté 
et  bonté  et  comme  mutilé  dé  ses  princi- 
paux membres  , demeure  manque  et  im- 
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parfaict.  Pour  telles  raisons  donqucs , 
autant  difficilement  peut-on  discerner  la- 
quelle des  deux  commodités  est  la  meil- 
leure , que  d’exprimer  les  biens  qu’on  tire 
des  terres  ornées  des  deux  ensemble.  11 
est  vrai , que  l’eau  est  à préférer  au  bois 
en  ce  poinct,  qu’elle  faict  produire  plu- 
sieurs sortes  d’arbres , où  le  bois  ne  peut 
moyenner  aucune  eau.  Le  bois  au  con- 
traire , se  treuve  plus  recommendable 
que  l'eau,  pour  la  longueur  et  difficulté 
de  son  accroissement,  et  la  grande  des- 
pence qui  court  au  charroi  du  bois  pour 
la  provision  d’une  bonne  maison , quand 
l’on  est  contraint  de  l’aller  quérir  loin  ; 
suivant  la  maxime , que  les  choses  les 
plus  difficiles  à recouvrer , sont  les 
plus  précieuses  : cédant  l’eau  au  bois 
en  ce  cas  , que  par  tout  l’on  s’abbruvera 
dans  peu  de  temps , quand  ce  ne  seroit 
que  par  cistcrnes  , défaillons  autres 
moyens,  comme  sera  monstré.  Dont  il 
semble  estre  plus  raisonnable  , de  viser 
plustost  au  bois,  qu'à  l’eau.  Mais  pour 
n’entrer  plus  avant  en  ceste  dispute,  la 
laissant  aux  philosophes,  nous-nous  ar- 
resterons  là , que  puis  que  Dieu  a assujéti 
l’entretenement  de  nostre  vie  sous  les 
quatre  élémens , desquels  l’eau  et  le  feu , 
nourri  par  le  bois , font  la  moitié  ; nous 
poserons  en  mesme  reng , l’eau  et  le  bois, 
pour  de  mesme  main  et  pareille  affec- 
tion , nous  fournir  de  l’un  et  de  l’autre. 
Et  bien  - que  pour  la  nécessité  de  ces 
choses , il  semble  que  la  recerche  de  l'eau 
et  du  bois  doive  estre  joincte  avec  l’or- 
donnance de  la  maison , avant  qu’entrer 
au  discours  du  labourage  des  terres  : par 
bonne  raison  j’ai  réservé  d’en  traicter  en 
t cest  endroit , ainsi  qu’il  a esté  touché  ci- 
.k.P. ..  ’ devant. 


CHAPITRE  PREMIER. 
Les  Eaux  en  général. 


Commenceant  par  l’eau,  je  dirai  qu’en 
ceci  elle  surpasse  les  autres  élémens , que 
de  servir  d’aliment  : en  tant  qu’elle  a bbru- 
ve  toute  sorte  d’animaux,  ne  donnans 
immédiatement  aucune  nourriture  , ni  le 
feu , ni  l’aer  , ni  la  terre.  C’est  par  l’eau 
que  toutes  habitations  sont  rendues  agréa- 
bles etsaines,  et  tous  terroirs  fertils.  Quel 
plaisir  est-ce  de  contempler  les  belles  et 
claires  eaux  coulantes  à l’entour  de  vostre 
maison,  semblans  vous  tenir  compaignie? 
Qui  rejaillissent  en  haut  par  un  million 
d’inventions,  qui  parlent,  qui  chantent 
en  musique , qui  contrefont  le  chant  des 
oiseaux,  l'escoupeteriedes  arquebusades, 
le  son  de  l’artillerie,  comme  de  tels  mi- 
racles sevoyent  en  plusieurs  lieux,  mesme 
à Tivoli,  à Pratoli  et  autres  de  l’Italie? 
Et  très-naifvement  à Sainct-Germain  en 
Laie , où  le  roi  a de  nouveau  faict  cons- 
truire telles  et  autres  magnificences  , ad- 
mirées de  tous  ceux  qui  les  contemplent. 
Quant  à la  santé , les  salubres  eaux  cou- 
rantes rafreschissent  l’aer  en  esté  , en 
toutes  saisons  servent  à la  netteté , lavans 
les  immondices  du  mesnage  : faute  de 
quoi  faire  , n’ayant  l’eau  à commande- 
ment , souvent  l'on  tumbe  en  grandes 
maladies  et  langueurs.  La  peste,  à faute 
d’eau  , se  fourre  quelques-fois  parmi  les 
armées.  Le  bestail  aussi  n’estant  bien 
abbruvé  , ne  faict  jamais  bonne  fin  : au 
contraire , tous-jours  se  porte  d'autant 
mieux,  que  mieux  il  est  accommodé  d’eau. 
Du  profit  qu’en  dirons-nous  ? N’est-ce 
pas 
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pas  l’eau  , qui  par  ses  arrousemens,  con- 
vertit en  bonne  , la  mauvaise  terre , la 
rendant  propreà  produire  abondamment, 
arbres , fruicts  d'iccux  , foins  , herbes 
des  jardinages,  et  plusieurs  autres  biens  , 
mesnie  blés  et  vins  ? Aussi  à telle  occa- 
sion , est-elle  dicte  , asseurée  alcbumie  , 
d’autant  qu’en  peu  de  temps  elle  se  con- 
vertit en  or  et  argent,  par  le  moyen  des 
choses  susdictes  ! et  par  les  divers  mou- 
lins qu’elle  anime , souventes-fois  avec 
revenu  excédant  celui  de  la  terre.  En 
l’article  du  profit  venant  de  l’eau  , sera 
couchée  la  pesche  : autant  grand  qu’on 
i.iou  v , le  pourrait  imaginer  ; comme  ailleurs 
si».  purj;cujj£rement  je  l’ai  représenté. 

Afr-n-n  Ces  choses  recogneues  de  toute  ancien- 

’î'Luïu™'  neté  , les  hommes  ont  tasché  de  s’accom-. 
r‘"“  moder  d’eau , selon  que  leurs  esprits  et 
facultés  leur  en  ont  suggéré  les  moyens. 
La  Nature  aussi  y a travaillé , d’elle-mes- 
rae,  en  plusieurs  lieux,  mais  avec  grande 
pr*pri»-  merveille  , eu  Égypte  , où  l’eau  du  Nil 
J“  s’enflant , inonde  la  terre  trois  mois  con- 
tinuels, passé  ce  temps-là,  l'eau  retirée, 
laisse  un  gras  limon  , sur  lequel  le  peuple 
sème  ses  grains  avec  peu  de  labeur  et 
grand  rapport.  Mais  par  ne  pouvoir  eslre 
imité  tel  arrousemeut.  naturel , je  n’en 
discourrai  plus  avant  , ni-  de  plusieurs 
autres  admirables  eaux  , dont  Pline , 
Vitruve  et  autres  Anciens,  font  mention, 
pour  mettre  en  évidence  l’ingénieuse  in- 
vention de  Crappone , gentil  - homme 
Provençal , qui  en  l’année  mil  cinq  cens 
r cinquante-sept  fit  conduire  à Selon  de 
Cr.mx  .n  Craux  en  Provence  , un  bras  de  l’eau  de 
la  Durence , par  un  large  canal  prins  à 
cinq  lieues  de  ladicte  ville.  Ceste  eau-là, 
pour  avoir  faict  changer  de  visage  aux 
terroirs  qu’elle  arrouse  , leur  a causé 
Théâtre  (t Agriculture , Tome  IJ. 


d’autant  plus  de  profit,  qu'au-pnravant 
ils  estaient  de  peu  de  valeur  , à raison  de 
l’iinportunechaleurméridionale  du  pays: 
et  si  a utilement  accommodé  de  moulins , 
les  peuples  de  ces  quartiers-là,  à la  louange 
de  l’inventeur  , duquel  la  mémoire  se 
conserve  avec  la  jouissance  du  fruict  de 
son  patient  labeur.  La  ville  d’Arles  sui-  ou 
vont  les  traces  de  Selon  , s’est  despuis 
accommodée  de  la  mesrne  rivière  : partie 
de  laquelle , passant  par  la  Craux , ter- 
roir de  son  naturel  sec  et  aride  , se  rend 
en  ladicte  ville  , pour  les  arrousemens  et 
moulins  , au  grand  bien  du  peuple.  Et  d.  r*uut. 
comme  par  émulation  les  uns  apprennent 
des  autres,  j’ai  en  mon  particulier  , suivi 
l’invention  de  Crappone , en  la  comluictc 
d’une  petite  enu  perenne  : laquelle  pas- 
sant à l’entour  de  ceste  mienne  maison, 
arrouse  ma  terre , et  finalement  se  rend 
à mes  moulins.  Ayant  l’entrcprinse  au 
commencement  esté  jugée  autant  vaine, 
que  l’effect  l’a  despuis  approuvée  utile  et 
profitable  (2). 

Infinis  autres  exemples  vous  pourrois-je 
produire  sur  telle  matière,  se  voyons  plu- 
sieurs villes  de  ce  royaume,  arrottsées  par 
des  acqueducts  traversons  et  virevoutans 
leurs  terroirs.  Et  sur  tous  les  peuples  de 
ce  temps-ci  y les  Alcmans  , Flamans  , 

Anglais  , Lombards,  excellent  les  autres 
en  la  condnictc  des  eaux,  desquelles  leurs 
villes  en  mille  sortes  se  voyent  parées  , 
sans  espargner  ni  le  marbre,  ni  le  bronze, 
ni  le  leton  , ni  l’or,  ni  l’argent,  ni  l’azur  , 
qu’un  y void  magnifiquement  reluire.  A 
Francdal,  ville  nouvellement  commencée 
à bastir  près  de  Wormes  en  Alemagne  , 
a esté  faict  un  grand  canal  conduisant  de 
l’eau  de  la  rivière  du  Rhin  jusques  en  la- 
dicte  ville,  où  après  avoir  rempli  les  fos- 
Xxx 
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ses  , servi  leurs  moulins  et  foulons , se 
des  charge  dans  la  mesine  rivière  portant 
bateau  pour  leurs  trafiques.  Nous  devons 
telles  magnifiques  inventions  à la  mé- 
moire des  anciens  Romains , qui  extrê- 
mement amateurs  des  eaux , avec  admi- 
rables despences  en  ont  faict  conduire  ès 
villes  où  ils  ont  commandé,  comme  en  in- 
finis endroits  les  vestiges  s'en  voyent. 
Ès  reliques  de  l’antiquité , dont  l'Italie  est 
remplie  , spécialement  Rome , se  remar- 
quent plusieurs  cxcellens  aqucducts.  En 
Ce  royaume  aussi  en  divers  beux  : à Ar- 
cueil  près  de  Paris  (3):  àAufchunen  Buur- 
gongne:  à Poitiers:  ès  environs  de  Lion  : 
à Orange  : à Arles  void-on  beaucoup  de 
ruines  de  pareille  estoffe.  Mais  par  dessus 
telles mazurcs  paroist  presques  tout  entier 
l’excellent  pont  du  Gar , à Sainct-Piivat 
en  Languedoc,  rare  beu  , et  par  nature 
et  par  artifice  , digne  séjour  de  son  sei- 
gneur. Par  les  anciens  Romains  du  temps 
de  leur  domination  en  Gaule  , ce  pont  a 
esté  basti  sur  la  rivière  du  Gardon  , ex- 
pressément pour  faire  traverser  ladictc  ri- 
vière à une  fontaine  que  du  costé  d’LAzès 
ils  conduiscôent  à Nismes , ville  et  colonie 
Romaine.  Laquelle  fontaine  le  pont  re- 
cevoit  d'une  montaigne  pour  la  rendre  à 
l’autre  , les  deux  joignans  la  rivière , 
selon  que  cela  se  preuve  par  les  vestiges 
de  son  ancien  chemin.  Pour  lu  profondeur 
de  la  vallée , le  pont  est  hautement  basti, 
à trois  rengées  d’arcades  l’une  sur  l’autre, 
dont  la  dernière  porte  le  canal , ingénieu- 
sement cimenté.  Cest  ouvrage  est  d’ordre 
Tuscan  , composé  de  pierres  de  merveil- 
leuse grandeur  et  artifice  ; inimitable 
invention. 

N’estant  nostre  maison  des  champs 
assise  près  de  la  rivière , ni  accommodée 


naturellement  de  fontaines , ni  de  ruis- 
seaux , recercherons  curieusement  le 
moyen  de  nous  fournir  de  bonne  eau  , en 
si  grande  abondance,  et  à moins  de  frais 
que  pourrons.  Sur  quoi  noterons  que  de 
trois  sortes  principales  d'eaux  y a-il  : des 
sus-terraines  et  manifestes  : des  sous-ter- 
raines  et  cachées  : et  de  lu  pluie.  Les 
premières  subdiviserons  en  trois , en  fon- 
taines, en  ruisseaux,  en  rivières.  Les 
fontaines  etruisseaux  retiennent  leur  nom 
tant  qu’elles  sont  modérées  en  grandeur, 
à mesure  de  leur  engrossissement , chan- 
gea ns  d’appellation  : car  une  grosse  fon- 
taine se  convertit  en  ruisseau , et  un  gros 
ruisseau  , en  rivière.  Des  sources  sous- 
terraines  et  eaux  cachées , estans  mises  en 
évidence  , le  changement  de  nom  n’est  A 
remarquer  : non  plus  que  celui  des  ri- 
vières , qui  avec  leur  estât,  conservent 
leurs  filtres.  Au  reng  des  sources  sous- 
terraines  mettrons  - nous  les  puits  estans 
espèce  de  fontaine  , laquebe  se  treuvant 
basse,  ne  peut  couler  dessus  la  terre, 
dont  par  artifice  on  est  contraint  d'en  re- 
monter l’eau  en  haut.  Quant  aux  eaux  de 
la  pluie,  ce  sont  celles  dont,  sous  le  nom 
de  cisternes  , l’on  se  sert , serrées  et 
gardées  dans  des  réceptacles  ainsi  ap- 
pellés.  Les  mares  , cogneues  en  plu- 
sieurs endroits,  participent  et  des  puita 
et  des  cisternes  , entant  que  ses  sources 
basses, sont  fortifiées  des  eaux  des  pluies, 
qui  retenues  en  un  endroit , se  conservent 
pour  le  mesnage.  De  toutes  lesquelles 
eaux  , tire-on  service  en  diverses  sortes , 
selon  leurs  diverses  valeurs , qualités  , 
et  lieux  où  elles  se  rencontrent. 
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CHAPITRE  II. 

Les  grosses  Fontaines  , Ruisseaux  et 
Rivières,  ou  Eaux  sus-tcrraines  et 
manifestes , et  leur  conduit- te  jour 
Canaux  ouverts. 


P ou»  se  servir  de  ces  eaux^ci , ln  consi- 
dération de  leur  situation  est  pour  un 
préallable,  très-requise,  afin  de  prendre 
avis  sur  leur  conduicte,  présupposé  que 
soyés  asseuré  de  leur  valeur.  Car  d’attirer 
à soi  des  eaux  mal-saines , ou  infructueu- 
ses , ne  doit  entrer  en  l’entendement 
d’aucun.  De  parler  ici  des  eaux  naviga- 
bles, n’est  aussi  mon  intention  , estant 
ce  laNnture  elle-mesme  qui  seule  ordonne 
sur  telles  matières.  Ou  ce  seroit  que  pour 
l’ubondance  d’eau  , la  prenant  en  quelque 
bonne  rivière,  et  par  la  facilité  du  chemin, 
on  fut  incité  d’en  faire  le  canal  tant 
ample,  qu’il  suffit  A recevoir  des  bateaux 
pour  la  débite  des  frnicts  de  la  maison  ; 
A l’exemple  des  petites  rivières  de  Lion, 
d’Estempes  , et  autres  , qui  se  deschar- 
gent  dans  la  Seine  au-dessus  «le  Paris. 

De  ces  trois  sortes  d’eaux  , la  plus 
souhait  table  est  celle  de  fontaine,  à la*- 
quelle  , seule  , nons-nous  arresterens,  si 
son  abondance  fournit  à toutes  nos  né- 
cessités , pour  la  conduire  diversement 
selon  la  diversité  de  scs  services.  C’est 
assavoir,  partie  en  tuiaux  clos  , pour  le 
boire  ordinaire,  afin  d’estre  nette  et  fres- 
die  , et  partie  en  canal  ouvert  pour  les 
moulins  , arronsemens  , fourniture  d’es- 
tangs  et  semblables  services.  Mais  si  pour 
son  impuissance , la  fontaine  ne  peut  faire 


que  nous  ahbruver  , et  arrouser  quelque 
peu  les  jardins  s cb  elle  et  lé  ruisseau , ou 
A son  défaut  la  rivière,  seront  employés, 
afin  d’arrouser  en  grand  volume,  et  faire 
moudre  lesmoulins.  Or  d’autant  que  pour 
la  conduicte  de  toutes  eaux , soit  à cou  vert, 
soit  A descouvert,  le  chemin  doit  estro 
préparé  avec  artifice  requis , sera  en  cost 
endroit  donnée  l’addresse  de  faire  le  canal 
ouvert  , dont  Ton  se  sert  généralement 
en  tonte  sqrte  d’aqueducts  : en  attendant 
qu  ayant  mis  en  évidence  les  fontaines 
sous  - termines , avec  les  autres  soyent 
eonduiefes  en  tuiaux  clos , ainsi  qu’il  ap- 
partient, et  sera  ci-après  enseigné. 

La  première  oeuvre , sera  la  remarque  o 
du  lieu  de  la  prinse  de  l’ean,  pour  la  fai  ré 
la  plus  près  de  vous  que  pourrés,  A ce  "ZdZiù'.'Z 
que  moins  en  couste  la  fabrique  et  l’en-  **"• 
tretenement , que  plus  court  en  sera  le 
chemin.  Si  le  naturel  de  l’assietc  vous 
contraint  de  prendre  l’eau  hors  de  vostre 
terre,  acqucrrc*  du  seigneur  de  fief  vostre 
voisin  , le  tiltre  de  telle  faonlté , par  les 
plus  asseurifs  moyens  que  trouvères  par 
conseil  : afin  que  sans  destourbier , puis- 
nés  venir  A bout  de  vostre  entreprinse  , 
et  que  pour  l’avenir , muni  de  bon  dreict , 
jouissiés  paisiblement,  do  vostre  labeur  , 
sans  crainte  de  l’envie  j-  qui  communé- 
ment accompaigne  ceux  qui  font  bien- 
leurs  affaires.  Ce  fondement  posé  , le  av, u 
chemin  que  vostre  eau  a A tenir  , sera  r'ZZ"  * 
finement  nivelé  avec  lo  grand  niveau , 
lui  donnant  tant  de  pente  qu’il  sera  pos- 
sible , p°ur  vistement  la  faire  descendre 
où  désirés,  Selon  qu’il  est  requis.  Cela 
sera  aisé,  si  le  naturel  favorise  l'œuvre  : 
mais  n'ayant  A choisir  de  place  pour  la 
priusc  de  l'eau , mesnageant  son  chemin , 
la  prendrés  en  endroit  d’oii  justement  elle 
X X X 2 
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QiatUprou  puisse  couler  èflieux  destinés.  Etmoyen- 
„ nu  ,, ui  nant  que  le  plomb  du  niveau  pende' tant 
peu,  ne  douâtes  que  l’eau  n’aille  par 
le  canal  ainsi  préparé.  Ceci  est  considé- 
rable, que  tant  plus  grande  abondance 
d’eau  y u-il,  plus  vistc  va-elle  , voire  ne 
s’arrestera  nullement,  bien-que  le  chemin 
n’eust  aucune  pente  , parce  qu'une  eau 
pousse  l'autre  avec  violence.  Pour  la- 
quelle cause , plus  de  liberté  a-on  de 
conduire  une  grande , qu’une  .petite  eau  , 
cestc-là  , allant  eu  canal  peu  nu  prou 
pendant  : mais  ceste-ci,  ne  peut  découler 
que  par  chemin  ayant  raisonnable  pente. 

Touchant  Aussi  sont  à noter  la  largeur  et  la  pro- 
fondeur  du  canal,  pour  les  mesurer , par 
l’eau , et  par  le  chemin  : a (in  que  selon  la 
grandeur  ou  petitesse  de  l’eau  , grande 
ou  petite  pente  du  lieu  , le  canal  se  face 
large  ou  estroict , et  «le  mesdie  profond. 
Encores  que  l’eau  soit  abondante , si  elle 
est  en  lieu  fort  pendant , estroict  canal 
suffira  pour  sa  contenues  et  au  contraire, 
une  petite  enu  estant  en  endroit  peu  pen- 
dant , requiert  d’qvoir  le  canal  fort  large. 
A la  résolution  dé.cest  avis,  aidera  beau- 
coup l’iniaginaliondu  service  que  désirons 
tirer  de  nostre  eau.  Car  si  ce  sont  grandes 
estcnducs  de  prairies  ou  autres  terroirs  , 
qu’en  désirons  arrouser  : si  la  voulons 
employer  en  moulins  de  remarque  : ou  à 
la  fourniture  de  grands  estungs  , son 
abondance,  pouvant  satisfaire  à ces  cho- 
ses , plus  large  et  plus  profond  en  faudra 
tenir  le  canal  , que  pour  rnesnngeS  de 
Faut pr«ji-  moindre  importance.  Qui  sera  pour  toute 
Z “ufrZ  mesure  , dout  à l’oeil , nostre  pèie-dé- 
faurille  ordonnera , par-  son  bon  sens  : 
mettant  en  conte  les  engraissemens  que 
charrie  l’eau  en  temps  «le  pluie,  procédons 
des  laveures  des  champs  labourés  , et 


fumés  , pour  n’en  perdre  aucuns  , ains 
afin  de  les  recevoir  tous  , faire  que  le 
canal , pour  mince  que  soit  l’eau  , de- 
meure plustosttrop  grand,  que  trop  petit. 

Se  doit  estuilier,  le  père-de-fkrnille,  à *.< 
profitablement  «tisposer  cest  ouvrage  , à I 

ce  qu’avec  peu  «le  dcspcncé  il  s’entre  tien- 
ne  , et  que  non-sujet  à.  fréquente  ruine  , 
se  conserve  longuement  eu  bon  estât.  La 
prinse  de  l’eau  en  est  le  plus  difficile  ar- 
ticle , i ayant  à résister  à l'impétuosité  des 
eaux  y dont  souventes-f ois  avient,  qu'elle 
est  emportée  par  les  ravines  des  pluies. 

Si  nvés  de  reste  de  niveau , c’est  à «lire  , 
si  pouvés  prendre  l’eau  tant  hautement 
qu’il  vous  plaira,  et  que  le  lieu  soit  ro- 
cher , pourveoirés  à ceci  dès  le  commen- 
cement : car  il  ne  faut  que  creuser  la 
prinse  de  l’eau  dès  le  rocher  pour  la  faire 
de  perpétuelle  durée  : où  parti  de  là,  n’y 
aura  autre  chose  à réparer , que  d’eu  oster 
le  gravier  et  terrain  qui  en  bouchent  l’en- 
trée , quand  les  eaux  s’engrossissent  par 
les  pluies.  Et  encores  que  pour  sa  durté  , d.™.  j 
le  rocher  couste  beaucoup  à tailler , si  mé,tuur.  1 
est-ce  que  le  non-refaire  rendra  l’œuvre  à 
bon  marché  : et  causera  davantage  grand 
repos,  n’estant  à touscoupscn  peusement 
d’y  remettre  la  main  ; comme  il  avient  à 
toùtes  autres  prinses  d’eau,  ausquelles  y 
a tous-jours  de  la  besongne  , et  .souven- 
tes-fois , est-on  contraiut  à les  réédifier 
de  nouveau. 

S’il  escheoit  que  pour  la  bassesse  du  w.™ 
lieu  , il  falle  hausser  la  prinse  , afin  «1e 
ramonter  l’eau  la  jet  tant  dans  le  canal  , ■£* 

la  chose  se  fera  à profit , pourveu  que  le 
fonds  soit  rocher:  dans  lequel  fburrera-on 
droictement  des  gros  bois , qui  portans 
des  pièces  traversantes  , feront  la  prinse 
del’eau.  Telle  prinse  durera  longuement, 
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non  plus  toutes-fois  que  le  requiert  la  qua- 
lité (le  la  matière,  qui  sujette  à pourriture, 
ù la  longue  seconsutne  : et  quelques-iois  ne 
pouvant  souffrir  l’impétuosité  des  eaux, 
par  icelles  est  le  tout  renversé. 

.1.,  i.  ubi>m.  Moins  encores  durent  les  primes  d’eau , 
quand , par  faute  de  rocher  , ne  peuvent 
eslre  fondées  que  sur  le  sablon  , ou  gra- 
vois , où  l’on  fourre  des  pilotis  , y entre- 
lardant des  pièces  traversantes  attachées 
avec  crampons  de  fer  et  grosses  chevilles, 
car  par  l’insolidité  du  fondement , et 
violence  des  eaux  , l’artifice  se  déserte 
dans  quelque  temps. 

jw».  D’antres , avec  moins  de  mystère,  oeu- 

vrenten  cest  endroit,  ne  se  servans  que 
fUr,é*i  d“  de  la  pierre,  dont  ils  composent  leurs 
!•  un..  prinses  en  l’eau  , avec  un  peu  de  terre 
qu’ils  y ad-joustent  au-dessus  : mais  c’est 
par  la  faveur  du  lieu , qui  continuellement 
leur  fournit  nouvelle  matière.  Et  si  bien 
telles  prinses  ne  coustent  guières , aussi 
leur  durée  est  très-petite,  se  ruinans  pres- 
ques  du  tout  à chaque  fois  que  lès  eaux  s’en- 
""  grossissent.  Ainsi  void-on  qu'il  n'y  a que 
le  seul  rocher,  qui  résiste  contre  le  temps 
et  les  eaux,  pour  estre  de  durée  requise. 

Quant  au  canal , il  est  certain  que  le 
taillé  dans  le  rocher  , surpasse  tous  au- 
tres , et  pour  la  durée,  et  pour  la  conser- 
vation de  l’eau , la  gardant  de  se  perdre 
en  chemin  : mais  cela  n'est  à souhaitler 
pour  la  longueur  de  l’ouvrage , causant 
trop  grande  despencc  en  sa  fabrique.  Par- 
r. quoi , suffira  de  le  faire  passer  en  terre 
.....  j.rm.,  solide  , plustost  argilleuse  que  sablon- 
neuse , ceste-là  ne  consumant  tant  d'eau 
que  ccste-ci.  Et  pourveu  que  le  canal  soit 
de  bonne  profondeur  , ne  doublés  de  son 
''  service  : à la  charge  aussi , d’estre  tenu 
«'  net,  sans  souffrir  que  par  négligence  il 


se  comble  , comme  à la  longue  de  soi- 
mesme  il  feroit,  si  quelques-fois  l'année  , 
il  n,’ es  toit  curé.  Avenant  qu’en  chemin  se  * 

rencontrent  des  vallons  et  cnfoncemens 
par  où  passent  des  torrens  : afin  que  leurs 
eaux  ne  desrompent  vostre  canal , ou  le 
comblent , quand  avec  violence  elles  des- 
cendent des  montaignes  emportans  de  la 
terre,  faudra,  remédiant  à tels  maux, 
baslir  des  ponts  de  maçonnerie  A travers 
iceux  vallons,  pour  porter  vostre  eau  claire 
et  nette  : passant  cependant  dessous  les 
ponts , celle  des  torrens.  Ou  au  contraire , 
si  mieux  l’aimés,  le  lieu  s’y  accommodant, 
fèrés  des  ponts  à travers  vostre  canal , 
pour  recevoir  l’eau  des  torrens  et  la  re- 
jetter  en  hors  : ainsi  sans  destourbier 
vostre  eau  fera  son  chemin.  Si  pour  quel- 
que graisse  que  les  eaux  des  torrens  pour- 
ront charrier  en  temps  de  pluie  elles  se 
rendent  recomiuendables  , comme  cela 
avient  passans  par  quelques  bons  labou- 
rages , ne  mesnagerés  que  bien  , de  les 
profiter  en  les  assemblans  avec  celle  de 
vostre  canal.  Mais  en  ceci  irés  retenu  , 
afin  de  leur  donner  entrée  dans  vostre 
canal,  avec  ce  jusques-où  , qu’elles  n’y 
puissent  nuire  ne  rien  dégaster  (4). 


CHAPITRE  III. 

Les  Fontaines  sous-terraines  et  Eaux 
cachées  : la  manière  de  les  mettre 
en  évidence  , leur  conduicte  par 
luiaux  couverts. 


La  recerche  des  sources  sous-terraines , 
dont  j’entens  parler,  n’est  celle  incer- 
taine , d’où  les  trompeurs  tirent  l’argent 
de  la  bource  de  ceux  qui,  immodérément 
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désireux  de  belles  fontaines,  croyent  trop 
à leurs  paroles.  Ains  la  vraie  addrcsse 
de  mettre  en  évidence  les  eaux  que  nostre 
père-de-fàmille  a cachées  dans  son  ter- 
roir , telles  que  la  Nature  y a mises  , 
pour  les  convertir  à ses  usages  : sans  lui 
promettre  autrechose,nelui  faire  espérer 
des  montaignes  d’or,  de  quoi  il  aura  rai- 
uarqu*  sonnable  occasion  de  se  contenter.  Ne 
u""~“"hr  s’arrestera  donques  aux  vanités  des  char- 
bilans,  ni  aux  signes  frauduleux  dont 
plusieurs  ont  escrit  : remarquans  les 
fontaines  par  nombre  infini  d’herbes , 
par-entr’ elles  presques  contraires  en  qua- 
lités : par  vapeurs  sortans  de  terre  : par 
fossés  creusés,  y fourrant  des  vazes  de 
terre,  ou  des  bassins  oingts  d’huile , après 
mettant  dans  iceux  du  cotton , de  la 
laine  , ou  des  esponges , pour  en  tirer 
l’humeur , et  par  là  juger  de  l’eau  du 
fonds  ; telles  farfanteries  inventées  pour 
confondre  l’œuvre  , et  se  rendre  admi- 
rables. Mais  seulement  se  fondera  ès 
choses  asseurées,  et  sur  lesquelles, comme 
presques  les  touchant  au  doigt,  l'homme 
d’esprit  asserra  solide  jugement. 

De  discourir  de  l’origine  des  fontaines , 
de  leurs  essors  , de  la  propriété  de  leurs 
eajix  , médecinales  , malingnes  , voire 
miraculeuses  , n'est  ici  à propos  ; telle 
curieuse  philosophie  surpassant  l’enten- 
dement de  l'homme  des  champs,  qui  a 
plustost  besoin  d’eau  pour  sa  maison , 
que  de  paroles  pour  repaistre  son  enten- 
dement. Bien  s’enquerra-il  de  la  bonté 
et  de  la  malice  de  l’eau  , pour  se  servir 
de  la  bonne , et  rejetler  la  mauvaise. 
Premièrement  considérera  le  père-de-fa- 
'IZZanon.  mille , le  lieu  de  sa  situation , s'il  est 
C1ST  montaigne  ou  plaine  , si  son  terroir  est 
de  soi-mesme  humide  ou  sec , pour  plus 


ae  promettre  de  l’un  que  de  l’autre.  Les 
montaignes  et  lieux  relevés  sont  commu- 
nément plus  fournis  d’eaux  , que  les 
grandes  plaines,  au  pied  desquelles  mon- 
taignes plus  sourdent  de  fontaines,  qu’ès 
razes  campaignes , qui  demeurent  sèches, 
si  elles  ne  sont  arrousées  de  rivières  ve- 
nantes d’ailleurs.  Les  terres  chargées 
d’arbres  , quels  qu’ils  soyent  , ne  sont 
sans  humidité , mais  en  plusieurs  endroits 
elle  est  tant  petite , quelle  ne  peut  servir 
qu’a  la  seule  nourriture  des  arbres  : 
niesme  s’ils  sont  d’espèce  , autre  que  de 
celle  qu’on  appelle  aquatique.  De  mesme 
en  est-il  des  herbes  : car  aucune  ne  ver- 
doyera  gaillardement  sans  le  secours  de 
l’humeur  sous-torraine.  Néantmoins  ne 
se  peut-on  servir  en  cest  endroit,  de  l’ad- 
dresse  de  toutes  herbes  indifféremment  ; 
car  en  vain  creuseroit-on  pour  avoir  do 
l’eau  sous  autres  que  celles  qu’on  sçait 
certainement  ne  pouvoir  vivre  sans  grande 
humeur  : comme  sont  toutes  espèces  de 
joncs  , de  lis  d'estang  , d’aune  , et  sem- 
blables tirées  du  grand  nombre,  que  pour 
la  recerche  des  sources, certains  Antiques 
et  Modernes  ont  enroollé,  comme  j’ai  dict. 
Les  lieux  moites  , y apporant  l'eau  tant 
peu  que  ce  soit , ès  grandes  sécheresses 
d’esté,  vous  en  fourniront  beaucoup  : mais 
plus  abondamment  si  le  fonds  est  terrain, 
que  rocher.  Attendu  que  de  nécessité  faut 
que  la  fontaine  soit  grande  pour  abbruver 
la  terre  où  elle  sourd , avant  que  paroistre 
à l’aer  regorgeant  au-dessus  de  la  super- 
ficie. Au  contraire , celle  sortant  directe- 
ment du  roc,  toute  entière  se  rend  en  évi- 
dence, pour  la  durté  du  rocher  qui  n’en 
consume  aucune  partie  : ou  ce  seroit  que 
dans  l’intérieur  par  quelques  veines  ca- 
chées du  rocher,  l’eau  se  perdist.  Ce  qui 
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est  bien  difficile  à juger,  et  encore*  plus  pé- 
rilleux à remédier,  comme  sera  monstre. 

En  tel  lieu  donques  avant  tout  autre  , 
recercherés  la  fontaine  , par  lusses  tirés 
de  l’ endroit  où  désirés  faire  le  réceptacle 
de  vos  eaux , en  liaut  : embrassant  beau- 
coup de  terroir  , à la  manière  ja  nions- 
trée  sur  l’espuisement  des  marès  et 
lieux  marescageux , pour  les  convertir  en 
bons  labourages  , où  je  vous  renvoyé , 
évitant  prolixité.  Car  puis  après  que  là 
j’ai  amplement  traicté  de  ces  choses  , ce 
seroit  en  cest  endroit  ennuyeuse  redicte , 
de  discourir  le  mesme.  Veu  qu’autre  dif- 
férence n’y  a-il  du  dessécher  les  terroirs 
aquatiques  , à la  perquisition  des  fon- 
taines , si  n’est , que  par  cestui-là , on  se 
descharge  des  eaux  nuisibles  , et  par  ces- 
tui-ci,  on  s’attire  les  serviables.  Ainsi 
œuvrant,  fontanelle  aucune  ne  restera  au 
fond  du  terroir  , que  par  les  trenchées  , 
dont  l’auré8  environné  et  chamarré  de 
tous  costés,  les  sources  ne  se  ramassent  en 
une,  qui  se  rendra  d’autant  plus  grande 
que  plus  humide  sera  le  pays , et  plus  de 
terroir  aurés  embrassé.  Et  à bon  droict 
se  peuvent  comparer  les  moyens  dont  se 
forment  les  arbres , à celui  des  fontaines  , 
desquelles  nous  traictons  à présent.  Car 
comme  les  racines  des  arbres  sont  escor- 
tées dans  terre  en  divers  endroits,  et  de 
toutes  ensemble  s’en  forme  le  tronc  s ainsi 
avient  des  fontaines , se  composans  de 
plusieurs  racines  ou  veines  esparses  dans 
terre,  par-ci,  par-là;  dont  les  aucunes 
sont  si  petites  et  foiblcs , que  séparées  , 
sont  de  nulle  utilité  , mais  unies  ensem- 
ble , font  ce  que  désirés.  Cependant  est 
à noter , que  comme  la  fontaine  excède 
en  délicatesse  toutes  autres  eaux , aussi 
plus  délicatement  veulent  estre  faicls  ses 


pieds  de  geline  (ainsi  appellécs  les  tren- 
chées ou  fossés  dont  est  question)  que  si 
seulement  on  les  entreprenoit  pour  le  res- 
pect du  labourage.  Car  afin  que  pour  .1 
aucunes  pluies  survenantes,  l’eau  de ' 
nostre  fontaine  ne  so  trouble , sera  bon 
de  mettre  sur  les  pierres  des  fossés  quel- 
que demi-pied  d’argille  pestrie , laquelle 
engardant  que  les  laveures  des  terres  ne 
se  meslcnt  avec  l’eau  du  fons , icelle  eau 
se  maintiendra  en  sa  bonté.  Demeurera 
aussi  l’eau  , et  plus  nette  et  plus  abon- 
dante , que  plus  profondément  en  seront 
creusés  les  fossés  : donques,  sans  crainte 
d’excéder  en  mesure , les  enfoncera-on 
dans  terre  tant  que  faire  se  pourra , n’es- 
pargnont  les  rochers  qui  se  présenteront 
en  chemin.  Pour  la  mesme  cause  , est  à 
souhaitter  le  terroir  ainsi  fossoyé  et  re- 
tranché , demeurer  en  prairie  ou  autre 
herbage  : car  estant  la  terre , de  coup  à 
coup,  recouverte  pour  la  culture,  exhale 
plus  ses  humidités  au  détriment  de  la  fon- 
taine, que  celle  qui  demeure  entière.  En 
cest  endroit  est  notable  la  raison  des  puits, 
que  bien-que  là  où  l’on  creuse  n’y  ait  au- 
cune apparence  d’humeur  : si  est-ce  qu’a- 
près  les  avoir  convenablement  enfoncés , 
l’eau  se  rend  an  fons  par  le  vuide  de  l’ou- 
verture. Ainsi  l’essor  attire  les  eaux  , 
comme  par  une  siringue.  Les  trenchées 
de  nostre  fontaine,  attirent  de  mesme  les 
humidités  delà  campaigne,seconvertis- 
sans  en  sources  : toutes-fois  tant  plus  et 
ficacicusement , que  plus  de  vuide  reste 
dans  les  fossés , non  tant  pour  avoir  l’eau 
grande  place  à se  retraire , que  pour  le 
vent  enclos  dans  le  vuide  , qui  arrache 
(par  manière  de  dire)  les  eaux  des  envi- 
rons , pour  les  rendre  dans  ses  enfonce- 
mens.  C’est  pourquoi  plus  d’eau  sourd 
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«les  pieds  de  geline  couverts  avec  de  la 
paille,  par  faute  d’avoir  des  menues  pier- 
res , que  de  ceux  dont  la  commodité  des 
pierres  les  faict  disposer  à la  manière 
dicte.  De  laquelle  faute  fera  profit  le 
père-de-famille  , pour  couvrir  ses  fossés 
destinés  à ce  dessus  , avec  des  grandes 
pierres  plattes  : ou , à leur  défaut , avec 
c,ti  «u  de  la  paille  comme  dessus.  Mais  avec  tel 
si , d’enfoncer  tant  profondément  les  fos- 
sés , qu’au  Ions  reste  grand  vuide,  et  au- 
dessus  du  plancher  faict  de  pierres  plattes 
ou  avec  de  la  paille , après  y avoir  mis  un 
peu  d’argillc  pestrie  pour  les  raisons  que 
dessus  , y ait  place  à suffisance  pour  loger 
beaucoup  de  terre , pour  freschement 
tenir  le  fons , sans  pouvoir  estre  exhalé 
par  le  labourage  (5). 

Les  fossés  ainsi  disposés,  contribueront 
à la  fontaine , chacun  la  part  de  son  eau , 
selon  sa  faculté  : se  la  rapportant  des  uns 
aux  autres  , pour  finalement  l’assembler 
en  un  lieu , auquel , comme  en  un  centre , 
; *0,ls  k®  f°ssc‘s  viseront.  Là  sera  bastie  la 

fantatnt.  mère  de  la  fontaine,  pour  recevoir  l’eau 
venante  de  plusieurs  costés , et  de  là  la 
rendre  dans  les  tuiaux  , pour  la  conduire 
ès  lieux  destinés.  Mais  s’il  avient  que 
la  mère  de  la  fontaine,  ou  aucune  de  ses 
branches  ou  avenues , soyent  par  trop 
basses  selon  vostre  désir,  comme  cela  se 
rencontre  souvent  : en  ce  cas,  par  artifice, 
faudra  suppléer  au  défaut  du  beu  en  re- 
montant les  eaux.  A quoi  on  parviendra 
très-bien,  pourveu  que  le  naturel  du  beu 
soutire  tel  amendement , estant  relevé 
du  costé  de  la  venue  de  l'eau  pour  tenir 
bon , afin  que  le  rempar  nécessaire  haus- 
sant l’eau  , ne  la  fasse  rétrograder  ou 
reculer,  et  par  conséquent  perdre. Estant 
l'assemblage  des  eaux  en  platle  campai- 


gne , n’est  possible  de  les  remonter  aucu- 
nement y défaillant  le  naturel , contre 
lequel  ne  se  faut  aheurter  : par  quoi  sans 
autre  effort,  dresserés-làlamèredcvostre 
fontaine  pour  la  poursuitte  de  son  chemin , 
l’approchant  le  plus  près  que  pourrés  de 
vostre  maison  , et  autres  beux  recom- 
mendables  , selon  la  mesure  de  vostre 
niveau. 

Or  pour  ne  laisser  rien  en  arrière  de 
ce  qui  appartient  à ce  mesnage  , avant  , 
que  passer  plus  outre  sera  monslrée  la 
faconde  ce  ramontement  d’eau,  pour  s’en 
servir  au  besoin.  Des  moulins  à petite 
eau  , en  est  procédée  l’invention.  Car 
comme  par  nécessité  l'eau  s’assemble  au- 
dessus  du  moulin  dans  un  grand  récep- 
tacle , par  d’aucuns  appelle,  esc/use, 
qui  après  estre  rempli  verse  l’eau  par  le 
dessus,  estant  fermée  la  bonde  d’en  bas, 
laquelle  on  ouvre  quand  il  est  question 
de  faire  mouilre  le  moulin.  Ainsi  en  est-il 
de  nos  retnpars  , lesquels  faisans  enfler 
l’eau  des  sources,  la  remontent  tant  hau- 
tement que  les  retnpars  sont  bastis  , la 
versant  dans  la  mère  qu’on  asseoit  selon 
la  commodité  du  beu  le  mieux  qu’il  est 
possible.  Quclques-fois  la  mère  mesme 
est  haussée,  mais  le  plus  souvent  ce  sont 
les  branches  de  la  fontaine  qui  ainsi  sont 
maniées.  S’entend,  celles  qui  se  ren- 
contrent basses,  perdans  leur  eau:  pour 
laquelle  profiter , ainsi  on  s’y  gouverne. 

U n canal  sera  faict  de  telle  longueur  qu’il  c* 
embrasse  toute  l’eau  dont  est  question  et 
profondément  creusé , sans  crainte  d’alh  r 
trop  avant,  soit  terrain  ou  rocher,  afiu 
do  coupper  toutes  les  veines  de  la  fon- 
taine , les  mettans  à jour  , qu’on  verra 
esparses  par  diverses  veines  et  filets  sor- 
tans  du  costé  «lu  terrain , le  plus  eslevé  , 
et 
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et  s’escoulans  par  la  descente.  Le  fossé 
sera  large  de  six  pieds  , creusé  droicte- 
nient  à plomb  des  deux  mains,  sans  nulle 
pente,  duquel  la  terre  en  sortant  sera 
mise  reposer  sur  l’un  de  ses  bords  , du 
costé  d’en  bas.  Pour  retenir  la  terre  de 
crouler  dans  le  fossé  , une  muraille  y sera 
faicte  dès  le  finis,  contre  et  joignant  le 
terrain , en  la  partie  supérieure  d’où  vient 
l'eau  , qu'ou  baslira  à pierre  sèche , sans 
aucun  mortier,  pour  n’empescher  le  libre 
passage  de  l’eau  : et  ce  de  la  hauteur  que 
désirés  vostre  eau  ramonter  et  un  peu  da- 
vantage , pour  la  faire  aller  plus  gaie- 
ment. Ceste  muraille  n’attaindra  pas , 
toutes-fois , le  bord  d’en  haut  du  fossé  , 
car  d'icelui  faut  qu’il  reste  plus  de  deux 
bons  pieds , pour  donner  place  à la  terre 
qu’on  y mettra  par  dessus  afin  de  le  re- 
couvrir, et  ne  destoumer  l’agriculture, 
revenant  aussi  à profita  la  fontaine,  ce 
qu'on  préverra  dès  le  commencement  en 
prenant  les  mesures.  En  suite,  une  autre 
muraille  de  pareilles  estoffe  , façon , et 
hauteur , sera  dressée  dans  le  fossé , un 
pied  près  de  la  précédente , en  ligne  pa- 
ralelle,  à ce  qu’elles  ne  s’entre-touchent, 
chacune  ayant  d’espesseur  un  pied  et 
demi.  Ces  deux  murailles  oausent  deux  ' 
vuides , l’un  par-entr’elles , et  l’autre 
entre  la  seconde  muraille  et  le  terrain 
d’en  bas.  Ce  vuide-ci  sera  rempli  d’ar- 
gille,  bonne  et  bien  choisie,  sans  aucune 
pierre.  On  mettra  l’argille  dans  le  fossé, 
petit  à petit , en  la  pestrissant  et  aücr- 
jnissant  si  bien  et  fidellement , qu'aucune 
ouverture  n’y  reste  parmi,  afin  de  fermer 
du  tout  le  passage  de  l'eau  , la  destour- 
nant de  son  cours  ancien  , pour  lui  en 
faire  prendre  un  autre.  Comme  par  telle 
contrainte,  certainement  fera  : car  ayant 
Théâtre  d‘ Agriculture  , Tome  II. 


l’eau  rempli  le  vuide  d’entre  les  deux  mu- 
railles, rainontera  en  haut , et  s’enflanl 
pour  eschaper  de  quelque  part,  s’escou- 
lera  par  le  plus  bas  endroit  qu’elle  trou- 
vera, qui  sera  l’issue  que  lui  aurés  donnée 
vers  la  mère , pourveu  que  , comme  a 
esté  dict,  le  doz  du  général  terroir  favo- 
risant l’œuvre  , tienne  bon  , pour  engarder 
de  perdre  l’eau , en  rétrogradant , car  en 
campaignc  platte  de  tous  costés,  l’eau  ne 
pourooit  estre  ainsi  contrainte.  Après  , 
ce  vuide  ou  repositoire  d’eau , sera  cou- 
vert avec  des  larges  pierres  plattes,  tra- 
versantes d’une  muraille  à l’autré,  et  sur 
icelles  mettra-on  de  l’argille  pestrie , un 
pied,  afin  d’empescher  de  se  mesler  les 
eaux  des  pluies,  avec  celle  de  la  fontaine, 
pour  icelle  demeurer  nette.  Finalement, 
ce  qui  restera  de  la  fosse  , sera  comblé 
aveode  la  terre  du  lieu,  dont  on  recou- 
vrira tout  l’artifice,  rempar  et  murailles, 
et  tant  à profit , que  l’eau  ne  se  puisse 
consumer  par  exhalaison  : ains,  entière, 
demeure  fresche  en  esté , et  ohaude  en 
hyver , selon  son  naturel.  Ce  qui  plus 
asseurément  aviendra , estant  le  dessus  f 
converti  en  herbages , prairie  ou  autres , 
pour  les  raisons  dictes.  Ce  rempar,  cu- 
rieusement faict , sans  précipitation , est 
de  perpétuelle  durée  , non  sujet  à ruine 
provenante  de  vieillesse , qui  l’assujettisse 
à réparation.  Seulement  a-on  à prévenir 
à temps  les  ravines  des  eaux,  torrens,  et 
autres  cheutes  de  pluies,  pour  les  divertir 
eu  lieu  qu'elles  n’ayent  aucune  prinse  sur 
nostre  lontaine , en  tout  ou  en  partie. 
Aucuns  font  ces  rempars-ci,  de  maçon- 
nerie qu  ils  enferment  dans  terre  : d’au- 
tres avec  des' aix  de  chesne,  joinctes  en- 
semble ; mais  en  l’un  ne  l’autre , quoi- 
que de  plus  grand  prix , ne  sont  si  propres 
Y, y 


538 


SEPTIESME  LIEU 


à retenir  l’eau , que  l’argille,  de  laquelle 
ainsi  couverte  et  employée,  ne  sortira 
une  goutte  d'eau  $ ce  que  tant  ne  s’ose-on 
promettre  des  autres  matières.  Supposé 
que  durant  toute  l’année  l’on  puisse  tra- 
vailler à ceste  œuvre , si  est-ce  qu’il  est 
plus  désirable  cela  estre  lors  que  la  terre 
est  sèche  , qu’humide.  Tant  pour  la  fa- 
cilité du  labeur , que  pour  la  bonne  opi- 
nion qu’on  a de  l’issue:  parce  que  l’eau  qui 
vous  apperra  par  telle  recerche , durant  la 
sécheresse , pour  le  moins  vous  demeurera 
sans  dcscheute  : ce  que  n’espéreriés , fouil- 
lant la  terre  estant  humide,  vous  mons- 
trant  lors  plus  d’eau,  que  par  - après  ne 
Q'jri  ttmpt  vous  en  laisseroit.  Pour  laquelle  cause  , 

* choisiiés  le  mois  de  Juillet  et  d’Aoust:  car 
comme  le  plus  sec  temps  de  l’année,  en 
cest  endroit,  aussi  vous  est-il  le  plus  utile. 

C’est  le  plus  difficile  de  la  fontaine , 
que  ce  qui  en  a esté  dict , comme  aussi  le 
plus  important , voire  le  fondement  de 
l’œuvre , et  qui  a donné  grande  peine  à 
plusieurs  , avec  peu  d’effect  et  beaucoup 
de  despence  , par  faute  d’entendre  ce 
qu’ils  enlreprenoient  : car  souventes-fois , 
une  fontaine  est  cerchée  où  elle  n’est  pas, 
sous  des  faux  indices  et  guides  , où  opi- 
niastromenton  s’alieurtc  avec  moquerie  j ^ 
inaisnostre  recerche  est  du  tout  asscurée, 
moyennant  laquelle  serés  résolu  «le  vostre 
faict , et  par-là  ne  pourrés  faillir  de  ra- 
masser en  un  lieu,  toutes  les  eaux  de  plu- 
sieurs : en  somme , d’assembler  toutes 
celles  qui  sont  dans  le  terroir  que  fouil- 
lei  és , et  cç  , sans  aucun  hazard  : qui  est 
ce  que  tout  homme  d’entendement  peut 
raisonnablement  désirer.  Et  si  bien  il 
semble  telle  si  générale  recerche  estre 
trop  pénible , et  meilleur  fouiller  seule- 
ment où  sont  les  sources , en  laissant  les 


autres  parties  du  terroir  ; la  response 
est , ceux-là  se  treuver  fondés  en  raison , 
qui  ne  voudront  ouvrir  la  terre  que  où 
certainement  est  caché  ce  qu’ils  y cer- 
chent.  Mais  peu  de  gens  le  rencontrent. 

Pour  à laquelle  incertitude  remédier , l’in- 
vention du  général  fouiller  est  treuvée  , 
par  où  l’on  ne  peut  estre  déceu.  Et  comme 
à quelque  chose  malheur  est  bon , de  l’i- 
gnorance de  la  pluspart  de  ceux  qui  se 
meslent  de  ces  choses  , est  procédée  la 
vraie  science  de  mettre  les  sources  en 
évidence,  par  ceste  manière-ci.  N’estant 
tant  de  perte  à prendre  trop  de  terre , que 
peu , puis  que  par  ce  moyen-là , en  n’ou- 
bliant rien , on  vient  asseurément  à bout 
de  ce  qu’on  désire  : et  que  par  cestui-ci , 
souventes-fois  on  se  treuve  déceu , lais- 
sant en  arrière  et  faillant  de  peu  la  source, 
par  faute  d’avoir  embrassé  assés  de  terre. 

Joinct  que  c'est  tous-jours  mesnage , de 
manier  ainsi  le  terroir  qu’on  désire  des- 
charger des  eaux  et  pierres  nuisibles,  ou 
de  l’un  d'eux,  selon  les  nécessités,  comme 
a esté  monstré.  Par  tel  ordre , aussi  aug- 
menterés  vos  vieilles  fontaines  : à quoi 
convient  aller  retenu , en  ne  fouillant 
inconsidérément , ains  avec  l’art  requis , 

^ jettant  les  branches  nouvelles  dons  la 
source.  Sur  tout , aviserés  à ceci , de  ne  x, 
rompre  les  rochers  que  bien  à poinct,  car 
souventes-fois  cuidant  augmenter  la  fon-  u‘  '°‘w 
laine,  on  la  diminue.  D’autant  qu  ua 
rocher  rompu  aussi  tost  vous  peut-il  oster 
de  vostre  vieille  eau  , que  de  vous  en 
donner  de  nouvelle.  Par-quoi  ou  conten- 
tés-vous  de  vostre  eau  , telle  que  l’avés , 
sans  y rien  altérer , ou  s’il  escheoit  de 
l’augmenter  , que  cela  soit  avec  raison- 
nable apparence  d’utilité  et  sans  nul 
hazard,  qu’y  metliés  la  main. 
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. Si  dès  le  commencement  de  cest  ou- 
' vrage , n’avés  peu  faire  la  preuve  de  la 
suffisance  de  l’eau  de  vostre  fontaine  , 
pour  prendre  avis  de  la  retenir  ou  re- 
jetter  : à tout  le  moins  , ayant  recueilli 
vos  eaux  en  un  lieu , ne  vous  enfoncés 
plus  avant  en  despence  , sans  vous  ré- 
soudre sur  ce  notable  article  , pour  le 
bien  ou  le  mal  qui  en  peut  avenir,  estant 
bien  ou  mal  entendu.  L'eau  sera  telle 
que  la  desirons  , si  elle  est  belle  à voir  , 
claire  et  nette , sans  couleur,  sans  odeur, 
sans  saveur  : attirant  à elle  soudainement 
toutes  couleurs,  toutes  odeurs,  et  toutes 
saveurs  qu’on  lui  jette  dedans.  Si  elle  est 
fresche  en  esté  , chaude  en  hy  ver  : si  elle 
s’eschauffe  facilement  et  se  rafreschit  de 
mesme  : si  elle  cuit  bien  tost  , toutes 
sortes  de  légumes  : si  elle  ne  laisse  au- 
cune tache  , ne  rouille  , ne  gravois  au 
fons  des  vaisseaux  , ausquels  elle  sé- 
journe : si  elle  est  légère  : si  elle  est  douce 
et  non  rude  aux  mains  : si  elle  n’estaint 
beaucoup  la  force  du  vin.  Estant  vostre 
eau  ainsi  qualifiée,  serés  très-bien  abbru- 
vé  : et  le  plaisir  et  profit  qui  en  pro- 
viendra à vostre  mesnage,  paroistra  tel , 
qu’on  se  le  promet  des  choses  les  plus 
utiles  et  nécessaires. 

Ainsi  de  nouveau  treuvée  la  source  de 
vostre  fontaine  , ou  celle  qu’aviés  au- 
paravant augmentée  , en  dresserés  la 
mère  pour  recevoir  toutes  vos  eaux , et 
après  le  vuider  selon  vostre  désir.  La 
mère  sera  une  maisonnette  bastie  de 
bonne  matière , bien  maçonnée  à pierre  , 
chaux  et  sable,  ayant  la  muraille  fort 
espesse  pour  retenir  l’eau.  Ce  bastiment 
se  fera  de  figure  quarrée  , ou  autre , telle 
qu’on  voudra,  propre  au  lieu  , de  dix  à 
douze  pieds  dans  oeuvre  en  chacune  face , 


estant  quarré,  et  d’autre  figure,  à l'ë- 
quipolcnt  : de  six  à sept  pieds  de  hauteur 
sur  terre,  et  dedans  icelle  autant  qu'il 
suffira  , pour  au  besoin  en  vuider  l’eau 
par  le  fons.  Elle  sera  voustée  par  le  des- 
sus , et  pour  couverture  en  la  vouste  bas- 
tira-on  des  pierres  plattes  si  proprement, 
que  les  pluies  en  soyent  repoussées.  En 
la  face  du  costé  de  la  montée  , ou  venue 
des  eaux  , laissera-on  des  trous  pour 
1 entrée  des  eaux  des  sources  venantes  de 
la  campaigne , estant  le  demeurant  si  bien 
cimenté , qu'eau  aucune  ne  s’en  puisse 
escouler  que  par  les  issues  que  lui  don- 
nerés.  En  l’une  des  autres  faces  , sera 
faicte  la  porte  pour  entrer  et  sortir  dans 
la  mère  , afin  de  la  visiter  et  nettoyer. 
Deux  issues  y aura-il  aussi , l’une  pour 
verser  l'eau  dedans  les  tuiaux  , qui  des- 
partans  de  là , la  conduisent  ès  lieux  des- 
tinés , l'autre  pour  vuider  l’eau  sur-abon- 
dante , venante  extraordinairement  par 
les  pluies,  la  rejettant  en  hors,  que  les 
tuiaux  ne  peuvent  contenir , ou  que  par 
quelque  destrac,  ne  pourront  faire  leur 
charge.  Au  fons  de  la  mère  laisscra-on 
un  trou  rond , comme  celui  d’une  cuve  à 
vin  ; pour  en  escouler  l’eau , lorsqu’il 
escherra  de  la  nettoyer,  et  de  la  rac- 
coustrer , qui  pourra  estre  de  deux  en 
deux  ans  , une  fois , plus  rarement  ou 
plus  fréquemment , si  on  veut  : en  la 
deschargeant  du  limon  que  l'eau  , pour 
bonne  qu’elle  soit , traisne  à la  longue  , 
le  laissant  au  fons  de  la  mère , et  tout- 
d’une-main  , la  rcblanchissant  en  son  in- 
térieur , s'il  en  est  besoin.  Demeurant 
le  reste  du  temps  le  trou  bouché  : afin 
qu’en  contraignant  l’eau  de  verser  par  le 
haut,  en  s’enflant , se  jette  dans  les  tuiaux 
préparés  pour  son  chemin.  Ce  trou  se 
Y J,  3 


fermera  avec  du  gros  liège  : matière  de 
perpétuelle  durée,  demeurant  dans  l'eau 
et  sans  aer.  Et  à ce  que  , par  malice  ou 
sottise , le  trou  ne  s’ouvre  que  lors  qu’il 
vous  plaira  , sur  icclui  par  le  dehors , 
sera  jettée  bonne  quantité  de  terrain  , de 
pierres  , ou  autres  choses  qu’ageancerés 
pour  empescher  ce  désordre  , qu’au  be- 
soin ferés  oster  : et  quoi-que  cela  soit 
avec  peine , icelle  ne  causera  pourtant 
trop  grande  despence , pour  la  rarité  de 
ce  remuement.  La  porte  de  la  mère  de- 
meurera aussi  continuellement  fermée  à 
clef,  avec  son  huis  pour  l’ouvrir  et  fermer 
lors  que  pour  plaisir  on  visitera  la  fon- 
taine , ou  qu’il  y aura  quelques  cas  à 
rabiller. 

A l'un  des  costés  de  la  mère  , celui  re- 
gardant l’endroit  auquel  vostre  fontaine 
découlera , sera  laissée  la  vuidange  de 
la  fontaine  5 d’où  l’eau  claire  et  nette 
se  deschargera , versant  eu  haut , après 
avoir  laissé  en  bas  tout  le  terrestre , et  la 
•*  crasse  que  l’eau  traisne  quund-et  elle.  En 
».  tel  endroit  commenceront  les  tuiaux  , le 
premier  desquels  sera  creusé  dans  une 
grosse  pierre  de  taille  bastie  au  travers 
du  mur.  Geste  pierre  sera  choisie  fort 
longue , car  non  seulement  faut  qu’elle 
traversé  la  muraille  , mais  qu’elle  la  sur- 
saillc  des  deux  endroits  : en  dedans  quel- 
ques trois  quarts  de  pied,  en  dehors  tant 
que  la  longueur  de  la  pierre  fournira  de- 
quoi.  L’on  persera  la  pierre  de  son  long, 
cominenceant  d’un  bout,  jusqu'à  quatre 
doigts  près  île  l’autre  , et  d’icélui  l’ache- 
vant nonàligne  di'oicte , ains  à l’esquière 
on  delà  figure  du  coude.  Après  l’on  po- 
sera la  pierre  en  lui  faisant  traverser  la 
muraille  et  stir-saillir  en  dedans,  comme 
a esté  dict  : mais  ce  sera  du  bout  ainsi 


persé  en  angle  droict,  et  de  telle  sorte 
ageancé , que  l’ouverture  regarde  en  haut 
vers  la  vouste  de  la  mère  , afin  que  l’eau 
de  la  fontaine  se  vuidant , tumbe  per- 
pendiculairement dans  le  trou , pour  de 
là  prendre  son  droict  chemin  selon  le  ni- 
veau qu’on  lui  aura  donné , en  sortant  de 
la  mère  par  l’autre  bout  de  la  pierre , en- 
trant dans  le  tuiau  , là  cimenté  : et  à ce 
que  rien  de  sale  et  d’importun  ne  soit 
porté  dans  les  tuiaux , le  trou  susdict  fai- 
sant l’entrée  de  l'eau,  sera  couvert  d’une 
grosse  boiste  de  plomb  perséc  dru  et  menu 
comme  un  crible  , où  le  nuisible  s’arres- 
tera.  Pour  laquelle  faire  tenir  , oster  , et 
remettre  à volonté , sera  la  pierre  accom- 
modée à la  boiste , de  telle  sorte  que  la 
pierre  entrant  dans  le  plomb,  en  soit  en- 
velopée  comme  la  teste  du  chapeau , ou 
comme  un  massepain  de  son  couvercle  : 
ayant  pour  ce  foire  , la  boiste  , quatre 
grands  doigts  de  bord. 

La  matière  dont  les  tuiaux  sont  fa- 
çonnés est  diverse , selon  les  pays  et  fan- 
tasies.  Ils  peuvent  estre  faicts  de  pierre  de 
taille,  de  plomb  , de  bois  , et  de  terre  de 
potier , de  chacune  desdictes  matières  bien 
à prolit. 

L’usage  de  la  pierre  en  tuiaux  de  fon- 
taine , est  fort  ancien.,  comme  on  le  re- 
marque par  les  ruines  des  bastiinens  an- 
tiques : délaissé  toutes-fois  puis  long-temps 
en  çà,  à .cause  de  la  cherté  de  l'œuvre  , 
telle  matière  n’estant  employée  qu’en  pe- 
tite es  tendue  de  canal , et  encores  ès  lieux 
csqucl|>  .elle  abonde. 

Le  plomb  est  encores  en  service  en  plu- 
sieurs endroits  , contre  l’avis  des  méde- 
cins qui  tiennent  l'eau  passant  par  icelui 
n’estre  saine , à cause  de  la  cénize  s'en- 
gendrant dans  ce  métal.  Ce  double, quoi- 
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que  vain , attendu  que  la  cérnze  ne  se  faiet 
sans  vinaigre  , avec  la  cherté  du  plomb , 
et  le  danger  d’estrc  desrobé , fera  le  ré- 
server à choses  plus  nécessaires. 
d.  boù.  Touchant  le  bois , de  plusieurs  sortes 
y a-il , bon  à faire  tuiaux  de  fontaine  , 
d’aune  , de  pin  , de  sapin  , de  chesne. 
Le  bois  est  choisi  sain  et  entier  du  cueur 
de  l’arbre  , sans  aucun  aubour  : est  es- 
quarri , et  cié  par  tronçons  de  la  longueur 
de  cinq  à six  pieds  chacun  ; puis  sont  les 
tronçons  persés  de  leur  long,  pour  le 
passage  de  l’eau.  Premièrement  on  y 
passe  un  long  taraire,  et  après,  avec  une 
gouge  le  trou  est  aggrandi  jusqu’à  deux 
ou  trois  poulces  de  diamètre;  mesure 
suffisante  pour  toute  fontaine,  ayant  rai- 
sonnable quantité  d’eau.  Le  moyen  de 
marier  ensemble  ces  tuiaux -ci , n’est  pas 
en  les  faisans  entrer  l’un  dans  l’autre  , 
ai  ns  seulement  en  s’entre-baisans  et  joi- 
gnons des  commissures  ; et  là  assemblés 
avec  un  anneau  de  fer , de  deux  doigts 
de  large,  plat,  et  trencheant  des  deux 
costés  , qu’on  fourre  dans  le  bois.  Sur  le 
milieu  de  l’espesseur  des  tuiaux  est  prins 
le  rond  de  la  circonférence  des  anneaux  : 
et  là  mesme , avec  une  gouge  de  sem- 
blable mesure , on  incise  la  voie  de  l’an- 
neau , lequel  y estans  mis,  est  achevé 
d’enfoncer  à coups  de  masse , frapanf  de 
l’autre  bout  du  tuiau  , et  si  bien , que  se 
perdant  l’anneau  dans  l’espesscur  du 
bois,  se  treuve  caché  moitié  dans  un 
tuiau,  et  autant  dons  l'autre,  sans  rien 
paroistre,  les  deux  bouts  des  tuiaux  s’en- 
tre-baisans et  s’entre-joignans  parfaicte- 
încnt  (6).  Ainsi  tenant  le  fer,  lieu  de 
ciment,  les  tuiaux  retiennent  très -bien 
l'eau  : lesquels  posés  dans  terre,  au  lieu 
préparé  p<Air  le  chemin  de  la  fontaine , se 


rendent  de  bon  service , où  ils  durent 
assés  longuement.  Non  toutes-fois  tant, 
que , ne  la  pierre , ne  le  plomb  , ne 
mesme  que  la  terre  de  potier,  par  le  ju- 
gement qu’on  en  faiet  ès  masures  de  l’an- 
tiquité : car  de  toutes  telles  matières,  sc 
treuveut  des  reliques  des  tuiaux  de  fon- 
taine , encores  entiers  : mais  aucun  ne 
s’en  void  de  bois,  par  à la  longue,  avoir 
péri  de  pourriture  : comme  il  est  vrai- 
semblable , lçs  Antiques  s’estre  servis  , 
en  cest  endroit  du  bois,  ayans  les  grandes 
forests  entières  à leur  commandement. 
Outre  le  péril  de  courte  durée  , ce  mal  sc 
treuve  aux  tuiaux  de  bois,  que  l’eau  ne 
s’y  conserve  tant  frescliement  en  esté , 
qu’ès  autres  : au  contraire  ce  bien , qu’ils 
ne  craignent  les  glaces  de  l'hyver , résis- 
tons contre  leur  impétuosité  : ce  que  ne 
font  les  tuiaux  de  terre  , s’ils  ne  sont  lo- 
gés en  la  manière  ci-après  enseignée. 
Quant  au  prix  des  tuiaux  de  bois  , j’es- 
time qu’à  autre  que  grand  ne  les  peut-on 
faire,  si  on  est  esloigné  de  forest  bien 
pourveue,  pour  le  grand  nombre  d'arbres 
qu’il  convient  employer  à la  fabrique 
d’une  nouvelle  fontaine  , et  à l’entrete,- 
nement  d’une  vieille  , dont  le  degast 
n’est  petit,  d’autant  que  d'autres  bois  ne 
s’y  sert-on  , que  gros  , pour  Je  moins , 
d’un  bon  pied  de  quarreure.  Le  fer  qu’au 
y met  est  aussi  considérable,;  tant  pour 
l’achapt  que  pour  la  rouille  qui  le  con- 
sume dans  l’eau , dont  en  la  fontaine  y 
a tous  - jours  quelque  chose  à réparer. 
Toutes  lesquelles  chosçq pesées,  et  joinc- 
les  à ce  que  j’ài  rpmarqué  des  tuiaux  de 
pierre  etde,plaruh , fçra  préposer  ceux  de 
terre  de  potier,  à toutes  autres,  comme 
matière  où  se  trouvent  toutes  bonnes  qua- 
lités, de  service,  de  durée,  et  de  prix. 
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Les  potiers  choisiront  eurieusehient  la 
terre  des  filiaux  , pour  les  rendre  bons  en 
perfection  , comme  article  fondamental  ; 
de  mauvaise  matière  ne  pouvant  jamais 
faire  bon  ouvrage.  Et  délaissé  à chaque 
ouvrier  son  stile  touchant  le  maniement 
de  la  terre , j’instruirai  le  potier  de  faire 
les  filiaux  d’un  pied  et  demi  de  longueur 
chacun,  les  quatre  faisans  la  toise;  d’ou- 
verture ou  vuide  pour  le  passage  de  l’eau , 
de  deux  ou  tTois  poulces  en  diamètre  : 
d’espesseur , un  poulce  : poinctus  par 
l'un  des  bouts , avec  un  bord  ou  retenait 
deux  doigts  près , pour  de  telle  mesure , 
entrer  l’un  dans  l’autre.  Seront  ronds  de- 
dans et  dehors  : si  mieux  on  n’aime  les 
tenir  quarrés  seulement  parle  dehors,  à 
l’imitation  des  Antiques  , qui  de  telle 
figure  nous  en  ont  laissé  en  leurs  vieux 
bastimens  ( fondés  , à mon  avis  , sur  ce 
que  plus  ferme  se  tient  dans  terre  le 
quarré  que  le  rond  , et  partant  mieux 
s’attachant  le  ciment  en  ceste  figure-là, 
qu’en  ceste-ci).  Par  le  dedans  vitrera-on 
les  tuiaux,  afin  de  nettement  et  bien  re- 
tenir l’eau , et  que  par  telle  polissure  , 
les  vîtes  de  l’eau  en  glissant,  peu  ou 
poinct  s’y  attachent,  comme  sont  le  tuf,  et 
certaines  racines  subtiles  qui  s’accroissent 
dans  lés  tuiaux,  quand  elles  s’y  peuvent 
arresler,  à la  ruine  de  la  fontaine.  Ainsi 
façonnés,  les  tuiaux  seront  de  perpétuelle 
durée , causée  par  la  grossesse  de  l’ou- 
vrage : car  quoi-que  plusieurs  les  requiè- 
rent plus  minces , la  raison  veut  tomber 
plustost  de  les  faire  trop  espès  que  peu . Siir 
tous  lesquels  articles,  à cestui-ci,  très-cu- 
rieusement avisera  le  potier,  que  de  cuire 
en  perfection  les  tuiaux  : à faute  de  quoi 
faire,  en  vain  édifieroit-on  la  fontaine, 
avec  l'eau  se  perdant , et  argent  et  labeur. 


Telle  provision  faic te,  le  chemin  que  r,ir*r.,  u 
la  fontuine  a à tenir,  sera  nivelé,  comme 
devant  celui  du  canal.  Une  fosse  sera 
faicte , large  de  deux  pieds  , et  profonde 
de  quatre  à cinq,  sans  espargner  les  ro- 
chers ; on  la  creusera  a esgaie  largeur , 
pour  à l’aise  y asseoir  les  tuiaux.  Comme  Bmu,  u 
si  on  vouloit  jetter  les  londoniens  d’une  £, 
maison  , commencera  - on  à bastir  une  H'' 
bonne  muraille  à chaux  et  sable,  qui 
remplissant  tout  le  vuide  de  la  fosse  , se 
rendra  suffisante  pour  commodément  re- 
cevoir les  tuiaux.  Sur  un  pied  de  basti- 
ment,  au  milieu  de  la  muraille,  posera- 
on  les  tuiaux  ; et  là  noyés , dans  le  bon 
mortier  bien  gras,  seront  environnés  de 
bonne  maçonnerie , un  pied  de  chacun 
costé  , dont  le  dessus  et  extrémité  de 
la  muraille  seront  finalement  couverts , 
avec  des  pierres  plattes  bien  maçonnées , 
pour  rejetter  les  pluies  : et  le  reste  de  la  • 
fosse  recomblé  de  terre.  Mais  ce  sera 
après  avoir  marié  les  tuiaux  l'un  avec 
l’autre , et  si  bien  joincts  par-entr’eux , 
que  tous  ensemble  ainsi  unis  , comme 
semblans  estre  une  seule  pièce , retien- 
nent l’eau  parfaictement  bien , pour  n’en 
perdre  une  goutte  en  chemin. 

Par  exquis  cimens  cela  sefaict,  notable  <w*»« 
science  du  fontanier , laquelle  ignorant , 
en  vain  attendra-on  l’eau  en  la  maison  : 
car  se  perdant  en  chemin , l’entière  oeuvre 
deviendra  inutile.  Diverses  sortes  de  ci- 
ment y a-il , qu’on  compose  selon  la  di- 
versité des  ouvrages.  En  la  conduicte  de 
la  fontaine,  heureusement,  se  sert-on  de 
deux  sortes  de  ciment , l’un  chaud,  l’autre 
froid,  tous  deux  estans  fort  valeureux, 
mais  de  prix  différent,  cestui-là,  se  fai- 
sant à meilleur  marché  que  cestui-ci. 

Pour  l’espargne,  le  ciment  chaud,  seul, 
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seroit  employé  sans  sa  difficile  applica- 
tion : qui  bouillant  est  mis  en  œuvre, 
sur  laquelle  il  gèle  promptement , comme 
lacired’Espaignc  en  cachetant  des  lettres. 
Dont  avient , que  pouvant  à l’aise  et  entre 
les  mains  , tenir  les  tuiaux  en  les  cimen- 
tant, lors  seulement  l’on  se  sert  de  ce  ci- 
ment-ci : non  en  bastissant  les  tuiaux  sur 
la  muraille  , pour  l’impossibilité  d’appli- 
quer le  ciment,  ainsi  fondu  et  bouillant, 
en  tel  endroit  ferme,  et  qui  ne  peut 
souffrir  tenir  les  tuiaux  en  l’aer  pour  faire 
jouer  le  ciment  liquide , le  jcttant  dans 
le  tuiau  avec  une  cueiller  de  fer,  par  tous 
les  endroits  nécessaires.  Auquel  défaut , 
supplée  le  ciment  froid  : car  après  avoir 
joinct  ensemble , quatre  , cinq  , ou  six 
tuiauxavec  le  ciment  chaud  ( eten  somme 
autant  que,  sans  rompre,  commodément 
on  peut  porter  ainsi  unis)  est  tel  assem- 
blage doucement  porté  sur  la  muraille , 
pour  y estre  basti , puis  est  joinct  avec 
l’autre  assemblage  de  pareil  nombre  de 
tuiaux  ja  posé , par  le  moyen  du  ciment 
froid,  duquel,  à l'aise,  entre  les  doigts, 
et  comme  l’on  veut , la  commissure  et 
joincte,  est  profitablement  couverte.  Ainsi 
compensant  ces  choses  , de  hastiveté , de 
tardité  , de  bon  marché  et  de  cherté,  les 
deux  cimens  sont  retenus  chacun  en  son 
reng,  où  ils  se  rendent  de  si  bon  service, 
que  convertis  en  pierre  , tant  ils  s’affer- 
missent , sont  de  perpétuelle  durée. 
Moyennant  lesquels  cimcns , et  que  d’eux- 
mesmes  les  tuiaux  soyent  de  bonne  ma- 
tière et  bien  cuits  , profitablement  ma- 
çonnés , enfoncés  dedans  la  terre  de  la 
mesure  monstrée,  et  toute  la  fontaine 
entretenue  ainsi  qu’il  appartient , ne 
doublés  qu’elle  ne  serve  plusieurs  géné- 
rations , saus  craindre , ni  les  froidures, 


ni  les  chaleurs  , et  qu'en  toutes  saisons  , 
l'eau  n’en  soit  bien  qualifiée  ; froide  en 
esté , et  chaude  en  hyver,  ainsi  que  rai- 
sonnablement chacun  la  désire. 

Et  à ce  que  nostre  père-de-famille  ne  r.,. 
se  mette  en  peine  d’envoyer  loin  cerchcr 
des  cimens  pour  sa  fontaine  (selon  que  la 
farfanterie  des  fontaniers  en  tienne  chères 
les  receptes , ne  les  donnans  que  rare- 
ment , et  encores  sous  promesse  de  ne 
les  publier  ) , je  lui  monstrerai  le  moyen 
de  faire  composer  en  sa  présence , les 
deux  cimens  susdicts.  Pour  le  ciment  «w. 
chaud , est  requis  bolus , caillou  de  ri- 
vière , verre , esciunc  de  fer  des  mares- 
chaux  , autant  de  l’un  que  de  l’autre  , 
tuilles  vieux , ou  à leur  défaut  des  nou- 
veaux , en  telle  quantité  , seul , que  de 
toutes  les  choses  susdictes  ensemble  : tout 
cela  sera  mis  en  poudre  subtile , sassée 
à travers  d’un  bluteau , et  meslé  ensem- 
ble. Puis  de  poix-rexine , sera  mise  fon- 
dre , le  double  du  poids  des  choses  sus- 
dictes , dans  un  pot  de  fer , sur  feu  de 
charbon , avec  un  peu  d’huile  , plustost 
de  nois  que  d’autre  , et  de  graisse  quelle 
que  soit  ; et  lors  que  cela  bouillira  , jet- 
terés  dedans  les  poudres  susdictes  petit  à 
petit , en  les  meslant  et  remuant  sans 
cesser,  jusqu'à  ce  que  verrés  avec  la  spa- 
tule , cela  filer , comme  térébentine  , et 
s’endurcir  promptement  dans  l’eau  , y 
eu  ayant  jetté  une  goutte  pour  essai.  Lors 
osté  du  feu  , sera  le  tout  versé  dans  uue 
terrine  vernie , y ayant  au  fons  un  peu 
d’eau , pour  engarder  que  la  matière  ne 
s’y  attache,  où  soudainement  s’affermira, 
comme  métal , que  garderés  pour  provi- 
sion , tant  qu’il  vous  plaira . Le  voulant 
mettre  en  œuvre  , le  fèrés  briser  à coups 
de  gros  marteaux  de  marcschal , et  fon- 
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dre  comme  dessus,  en  le  rcschauffant 
toutes  les  fois  qu’il  vous  plaira  vous  eu 
FnU.  servir.  Le  froid  se  compose  des  poudres 
ci-dessus  notées , et  en  semblable  propor- 
tion , aussi  subtilement  sassées.  On  les 
destrempe  dans  de  l’huile  de  nois  , mais 
fort  clairement , les  meslant  ensemble  à 
force  de  battre  et  remuer  avec  une  spa- 
tule de  bois.  Sur  quoi  on  ad-jouste  quel- 
que peu  de  fines  estouppes  de  chanvre , 
couppécs  menu  , et  un  peu  davantage  de 
graisse  de  bouc  ou  de  chèvre , crue  , 
hachée  subtilement  , qu’on  incorpore  tout 
ensemble  fort  proprement.  Après,  est  ce 
meslinge  ainsi  clair,  à raison  de  l’abon- 
dance d’huile  , endurci  avec  de  la  chaux 
neufve  fusée  sans  eau  , et  blutée  comme 
fine  fleur  de  farine , en  y mettant  peu  à 
peu  , battant  et  remuant  tous-jours , jus- 
qu’à ce  que  le  ciment  ne  tienne  plus  , ni 
à la  terrine  ni  à la  spatule,  non  pas  mesme 
aux  mains , ains  que  sans  en  estre  embar- 
bouillé , on  le  puisse  manier , comme 
cire  ou  paste  douce  et  glissante.  A telle 
cause  aussi  est  appellé , ciment  de  paste , 
comme  l’autre , de  fonte , pour  sa  qualité 
refondante  toutes  les  fois  qu’on  s'en  veut 
servir. 

Pùurrit  Reprenons  le  cours  de  nostre  fontaine. 
™."'u  /*”  Si  pour  vostre  baslimcnt,  l’eau  de  la  fon- 
taine  vous  accommode  , vous-vous  en 
‘ê‘/,îïu"L,  pourrés  servir  , en  la  faisant  couler  par 
les  tuiaux  ja  posés  : quoi-que  cela  soit 
frescliement , sans  crainte  d’aucune  tare , 
poimveu  que  la  vuidange  n’oflence  l’édi- 
fice , ce  qu’accomnioderés  en  la  destour- 
nant. Et  ne  doubtés  que  les  cimens  ne 
résistent  à l’eau  dès-incontinent  estre 
posés  , mesme  le  froid  , quoi-que  tardif 
à sécher.  Touchant  le  chaud  c’est  sans 
double  qu’il  se  treuve  en  sa  perfection  de 


bonté , dès-incontinent  estre  posé  , pour 
son  naturel  soudain  à s’endurcir.  Ainsi , 
si  bon  vous  semble,  vous-vous  ferés  suivre 
•à  l’eau  , pour  la  fabrique  de  la  fontaine, 
jusqu’à  perfection  d’œuvre.  Noterés  que 
la  porte  de  la  mère  sera  posée  un  pied  et 
demi  plus  hautement  que  le  niveau  du 
premier  tuiau  faict  d;uis  la  pierre  , par 
où  l'eau  s’cscoule  , et  demi-pied  au-des- 
sous, fera-on  le  trou  duquel  ja  j’ai  parlé, 
pour  vuider  au  besoin,  ou  l’eau  sur-abon- 
dante , ou  l’ordinaire  ne  pouvant  couler 
par  son  chemin  préparé  , pour  les  des- 
tourbiers  survenons.  Ce  trou  est  appellé, 
larron  , comme  desrobant  l’eau  , très-  d 
nécessaire  en  cest  endroit , retenant  de 
ruine  la  mère  , laquelle  seroit  en  danger 
de  crever  par  trop  d’eau,  sans  telle  issue. 

De  quarante  en  quarante  toises,  y aura 
une  autre  maisonnette  de  trois  ou  quatre 
pieds  en  quarreure,  bastie  do  semblable 
matière , et  en  la  forme  de  la  mère  , ainsi 
comme  elle,  voustée  et  couverte  de  pierres 
plaltes.  Telle  maisonnette  est  appellée, 
serve  ou  reposoir,  à cause  de  l’eau  de  la 
fontaine  qui  s’y  arreste  , pour  le  profit 
du  conduict.  Ces  reposoirs  sont  inventés 
pour,  sans  trop  de  despence,  raccoustrer 
l’aqueduct  lors  qu’il  en  a besoin.  Car 
quand  il  avient  que  la  fontaine  s'arreste, 
on  va  visiter  les  serves  commcnceant  à la 
plus  prochaine  de  la  mère, où  est  prinsavis 
de  l’endroit  auquel  letnal  est  caché , pour  y 
remédier , sans  estre  contraint  de  débastir 
par  trop  de  canal , comme  sans  telle  ad- 
dresse , allant  incertaincment , convien- 
droit  faire.  En  la  serve  l’eau  de  la  fon- 
taine entre  d’un  costé , et  s’en  sort  d un 
autre  par  une  pierre  persée,  qui  la  vuidc 
dans  un  tuiau,  laquelle  est  grillée  d’une 
boiste  de  plomb,  comme  celle  de  lu  mère. 
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La  serve  a aussi  sa  petite  porte  fermant  à 
clef,  qui  s’ouvre  et  ferme  pour  visiter 
l'intérieur.:  et  au-dessous  d’icelle , un  peu 
à costé,  un  trou  ou  larron,  pour  vuider 
l’eau  importune,  afin  de  garder  de  crever 
les  tuiaux  , pour  les  raisons  dictes. 

Entre  deux  serves , qui  pourra  estre  de 
vingt  en  vingt  toises  de  distance , un  es- 
ventoir  sera  faict  pour  donner  acr  au 
conduict , afin  de  foire  aller  l’eau  : à faille 
de  quoi  aucunes  fois  , la  fontaine  cesse  de 
tirer  ( comme  souvent  pour  mesme  faute 
d’aer  , avient  que  le  vin  ne  veut  sortir 
du  tonneau) , prenant  son  chemin  par  les 
larrons , en  rétrogradant.  L’esventoir  se 
faict  d’une  seule  pierre  de  taille  persée 
de  son  long , avec  un  gros  taraire  : il  est 
posé  debout  sur  le  chemin  de  la  fontaine, 
en  un  tuiau  à ce  préparé , entrant  par  une 
branche  expressément  faicte  dans  la  pier- 
re , laquelle  atteignant  de  là  jusqu’au- 
dessus  de  la  terre , comme  une  cheminée , 
faict  voirie  jour  à l’eau  de  la  fontaine  , 
et  lui  donne  l’aer  requis.  Mais  d’autant 
que  tous-jours  n’est  de  besoin  d’esventer 
la  fontaine  , et  que,  demeurant  ouvert 
l’esventoir  , par  icelui  quelque  saleté  ou 
empeschementseroit  en  danger  detuinber 
dedans  , à la  ruine  de  la  fontaine  : le  trou 
de  l’esventoir  demeure  continuellement 
bouché,  avec  du  ciment  froid  ou  de  paste, 
pour  l’ouvrir  seulement  en  la  nécessité  , 
qui  est  lorsque  la  fontaine  s’arreste  : ce 
que  voyant , sans  prendre  l’ail  arme  plus 
avant , ne  faut  qu’aller  visiter  les  serves 
et  ouvrir  les  esventoirs , qui  seront  despuis 
l’endroit  où  la  fontaine  a accoustumé  de 
couler,  jusqu’au  plus  prochain  reposoir 
qui  vuidera  l’eau  par  son  larron  : et  si  le 
mal  ne  vient  qu’à  faute  d’aer,  l’eau  re- 
prendra incontinent  son  cours  sans  autre 
Théâtre  d’agriculture  , Tonie  II, 


mystère  : auquel  cas , conviendra  refer- 
mer les  esventoirs  avec  du  ciment  comme 
dessus.  Le  moyen  d’oster  le  ciment  du 
trou  de  l’esventoir  , est  avec  un  taraire  , 
neuf  et  bien  trencheant , comme  si  on 
vouloit  perser  de  nouveau  la  pierre , pour 
la  durté  duquel  ciment , le  taraire  se 
gastant,  ne  peut  plus  servir-  avant  qu’estre 
refoict.  Ne  profitant  ce  remède , vous- 
vous  asseurerés  y avoir  des  tuiaux  mal 
qualifiés , qui  perdent  l’eau , soit  ou  par 
n’avoir  jamais  esté  bons , ou  rompus  en 
les  posant , ou  bien  mal  cimentés  : fors 
l’unique  remède  gist  au  refaire  , à quoi 
l’addresse  des  serves  vous  servira  à ce  que 
ne  desbastissant  de  l’aqueduct , que  ce 
qu’il  sera  force , la  réparation  nécessaire 
en  soit  de  moindre  despence. 

S'opposant  au  chemin  de  vostre  fon-  u,ramFc. 
taine  , quelque  fascheux  enfoncement , "" 

et  qu’il  folle  traverser  des  torrens  et  pe- 
tites rivières  : le  moyen  de  passer  telles 
difficultés , est  double , ou  dessus  les  eaux 
par  des  ponts,  à la  mode  antique  : ou  par 
dessous,  dans  des  gros  bastimens  bien 
maçonnés.  Le  lieu  vous  guidera  sur  l'é- 
lection de  l’une  de  ces  deux  voies,  pour 
prendre  la  plus  durable , et  la  moins  des- 
pensière.  Résolvés-vous  néantmoins  , de 
ne  bastir  sous  les  eaux  sans  la  faveur  des 
rochers  , pour  conserver  vostre  édifice  : 
car  cuider  faire  en  terrain  le  passage  de 
vostre  fontaine , quoi-qu’avec  l’aide  du 
bois , ayant  en  dessus  le  ruisseau  ou  tor- 
rent , c est  par  trop  bazarder,  voire  jetter 
l’argent  dans  la  rivière,  en  exposant  vostre 
ouvrage  à la  merci  du  premier  ravage 
de  pluie.  Si  au  contraire,  se  présente  en  i™.™». 
front  quelque  importun  et  dur  rocher,  qui  ™" 
ne  puisse  estre  ne  destourné  ne  rompu  , 
qu’avec  excessive  despence  : laissés-le  là , 
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sans  vous  amuser  par  esplanades  à ac- 
commoder tous  tels  défauts , ains  faictes- 
lui  passer  par  dessus , vostre  fontaine  , 
qui  coulera  en  tel  endroit , aussi  bien 
qu'aüleura.  Par  l’instrument  appellé , 
chante-pleure , l’eau  ramante  tant  qu’on 
veut  ; mais  cela  ne  se  peut  faire  autre- 
ment , qu’à  telle  condition , que  l’eau  ne 
se 'peut  arrester  en  endroit,  plus  haut  que 
justement  où  l'instrument  la  prend,  ains 
est  rendue  en  mesme  plan , ou  plus  bas  : 
demeurant , pendant  qu’elle  ramonte  , 
enfermée  dans  l’instrument  dont  telle 
invention  ne  peut  servir  à ramonter  l’eau 
d’un  puits  ou  d’autre  bas  endroit , pour 
les  arrousemens  : ains  seidement  à re- 
muer une  liqueur  d'un  vaisseau  à l’autre , 
pour , sans  peine , du  plain  se  transvaser 
au  vuidc , et  très-connnodément  en  cest 
endroit  de  la  fontaine.  La  chante-pleure 
n’est  autre  chose  que  deux  tuiaux  d’es- 
tain  , ou  d’autre  matière  , d’esgale  lon- 
gueur et  grosseur  , telles  qu’on  veut , 
juillets  ensemble  , faisans  deux  branches 
de  telle  figure  que  ceste  lettre  grecque  A. 
Pour  le  faire  jouer,  l’on  met  de  l’eau  dans 
l’une  de  ses  branches , puis  l’ayant  es- 
touppée  , pour  garder  que  l’eau  ne  s’es- 
panche , l’autre  branche  est  mise  plonger 
d’un  bout  dans  un  seau  plain  d’eau:  après 
est destouppée  la  branche  remplie  d'eau, 
regardant  en  hors  , pour  la  vuider  ; co 
que  faisant,  l'eau  en  sortant  attire  à elle 
celle  du  seau  passant  par  la  branche , qui , 
vuide , y avoit  esté  plongée  : et  ce  par 
la  vertu  du  vent  enclos  , sans  autre  mys- 
tère , dont  toute  l’eau  en  est  espuisée. 
Ainsi  accommode-on  la  chante-pleure  à 
nostre  fontaine,  mais  c’est  en  grand  vo- 
lume: cest  instrument  servant  de  modelle 
en  cest  endroit.  11  ne  finit  que  continuer 


la  fabrique  de  la  fontaine  en  la  manière 
commencée,  passant  les  tuiaux  par  dessus 
le  rocher,  quelque  haut  qu’iLsoit,  à la 
charge  de  laisser  un  trou , comme  un 
bondon  de  tonneau , au  faiste  et  plus  haut 
endroit  du  rocher,  pour  d’icelui  remplir 
d’eau  la  partie  des  tuiaux  vers  la  descente 
et  cours  de  la  fontaine , pour  attirer  l’eau 
de  la  fontaine  séjournant  en  l’autre  partie 
près  du  rocher.  Et  à ce  qu’utileinent  l’on 
se  puisse  servir  de  telle  invention  , sera 
de  besoin  faire  une  serve  joignant  le  ro- 
cher du  costé  de  l’issue  de  l’eau , et  lors 
qu'il  conviendra  se  mettre  en  oeuvre , le 
trou  de  l'issue  de  l’eau  dans  la  serve,  sera 
fermé  : puis  par  le  trou  estant  sur  le  ro- 
cher, on  remplira  d’eau  avec  des  vazes  et 
entonnoirs  , la  partie  du  canal  attenante 
à la  serve  , qui  sera  là  retenue  , par  la 
boucheure  du  trou.  Après  , très-curieu- 
sement , sera  fermé  le  trou  du  rocher  , 
et  si  bien  , qu’aucun  aer  n’en  respire , 
finalement  ouvert  celui  de  la  serve , pour 
vuider  l’eau  mise  en  ceste  partie-là  , qui 
en  s’en  allant  en  bas  le  chemin  de  la  fon- 
taine , attirera  l’autre  eau  séjournante 
près  du  rocher  , venant  de  la  source. 

Ainsi  par  le  vent  enclos  , comme  se  void 
en  la  chante-pleure  , une  eau  tire  l’autre 
sans  intervalle,  ayant  une  fois  prins  son 
train.  Pourveu  que  le  trou  du  haut  de- 
meure tous-jours  fermé  , et  qu’au  canal 
envelopant  le  rocher , montant  et  descen- 
dant n’y  aie  aucune  respiration'.  Car  s’es- 
ventant  là  , pour  peu  que  ce  soit , la  fon- 
taine cessera  tout  à faict  aussi  tost  de 
courir  : à quoi  seulement  aura-on  à tenir 
l’oeil , pour  le  respect  de  ce  passage. 

Avec  plus  de  raison  ramonte  l’eau  n.ïmmw,j 
poussée  parcelle  qui  descend,  qu’elle  ne  j.  I 

descend  attirant  à soi  celle  qui  monte. 


\ 
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Cestui-cl  estl’effect  de  la  chantc-plcure, 
représenté  ci-dessus , où , avec  merveille , 
le  vent  enclos  ouvre  immédiatement.  Et 
cestui-là,  ce  qu’on  void  journellement  au 
cours  des  fontaines  qui  rejaillissent  en 
haut , dont  la  chose  , comme  ordinaire , 
n’on  est  beaucoup  admirée  : joincte  ceste 
cause  contemplée  de  près , qu’une  eau 
poussant  l’autre , faict  en  cest  endroit  que 
l’eau  descend  premièrement , autant  ou 
plus  qu’après  elle  ne  monte  : dont  nulle 
commodité , sans  moyen  , ne  se  trouve 
pour  les  arrousemens , min  plus  que  par 
la  cbante-pleure , ainsi  qu’a  esté  monstre. 
Or  comme  au  ramontement  du  rocher  est 
nécessaire  le  canal  de  la  fontaine  eslre 
sans  aer,  pour  animer  le  cours  de  l’eau  : 
de  mesme  eschéant  faire  renfler  l’eau  , 
pour  le  rejaillissement,  de  nécessité  con- 
vient , que  tant  que  le  renflement  dure , 
au  conduict  de  la  fontaine , n’y  aie  ni 
serve  , ni  larron  , ni  esventoir  , ni  autre 
ouverture  par  où  l’eau  puisse  respirer  j 
autrement  l’eau  s’escoulera  au  premier 
jour  de  son  rencontre.  Et  bien-que  le 
renflement  travaille  fort  les  tuiaux  , ne 
doubtés  que  ceux  de  terre  cimentés  , et 
bastis  comme  dessus  , ne  satisfacent  à ce 
service-ci , sans  se  mettre  en  peine  d’en 
faire  , pour  ces  mauvais  pas  , de  plomb, 
de  bois  , de  fer-blanc  , ou  d’autre  ma- 
tière, selon  l'usage  d’aucuns , se  desfians 
de  la  terre  , par  ne  la  sçavoir  manier 
ainsi  qu’il  appartient  (7). 

Il  est  à souliaitter  , le  chemin  de  la 
fontaine  estre  en  droicte  ligne  ( non  que 
nécessaire  , l’eau  ayant  le  doz  ployable  , 
pour  s’accommoder  par  tout),  à cause  q u’il 
est  plus  court  qu’en  oblique  , moins  que 
nul  autre , sujet  à recevoir  les  importu- 
nités qui  lui  causent  ruine,  et  plus  facile 


aussi  à nettoyer , dont  il  s’en  rend  et  de 
moins  de  coust , et  de  plus  de  durée.  Est 
nécessaire  esloigner  l'aqueduct  de  toutes 
sortes  d’arbres , pour  le  danger  que  leurs 
racines  se  lourrent  dans  le  canal  : comme 
de  si  subtiles  y en  a-il , qui  traversent , 
et  bastiment  et  tuiaux , sentans  l’humeur 
de  l’eau , et  s’accroissent  tellement  dedans 
les  tuiaux,  que  remplissans  le  vuide , bou- 
chent le  passage  de  l’eau,  à la  ruine  de  la 
fontaine  : tel  eugrossisseinent  est,  par  les 
fiintaniers,  appellé , queue  de  renard. 

La  fin  de  ce  travail , est  de  donner  u n*f- 
issue  à la  fontaine , pour  en  tirer  service. 

En  cest  endroit  l’on  despend  tant  qu'on 
veut,  comme  aussi , ainsi  le  désirant,  à 
très-vil  prix , se  faict  le  réceptacle  de  l’eau . 
Donques  laissant  au  père-de-famille , la 
liberté  de  se  faire  faire  des  vazes  à rece- 
voir l'eau  de  sa  fontaine  , de  jaspe , de 
porphire,  de  marbre,  deleton,  ou  d'au- 
tre matière  , riche  ou  pauvre  , artiste- 
ment  élabourés,  ou  autrement,  ainsi  qu’il 
lui  plaira,  et  selon  le  rencontre  des  ou- 
vriers : aussi  de  disperser  sa  fontaine  pâl- 
ies endroits  de  sa  maison  , ès  portiques , 
basse-courts,  cuisines,  caves,  et  de  ses  jar- 
dinages, selon  l’eau  et  les  nécessités  : poul- 
ie dernier  avis , lui  monstrerai  le  moyen 
d’entretenir  sa  fontaine,  alin  d’en  tirer 
longuement  plaisir  et  service. 

La  plus  certaine  ruine  de  la  fontaine  , rutmri* 
vient  de  paresse  , quand  par  faute  d’en  J?.* 
tenir  bien  closes  la  mère  et  les  serves , 
les  grilles  s'escartent , et  A telle  cause  4 
des  brossailles  se  fourrent  dans  les  tuiaux 
arrestans  l’eau  ; dont  estant  contrainte  de 
rétrograder , se  perd  par  nouvelles  issues 
qu’elle  se  faict  dans  terre  , crevant  le 
tuiau , sans  laquelle  imprudence  la  fon- 
taine dureroit  un  monde  d’ans.  A quoi 
Z zz  2 
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nostrc  mesnagcr  avisera  de  bonne  heure, 
pour  , aussi  tost  que  ia  mère  sera  iiiicte , 
en  saisir  la  ciel  , et  la  conserver  tant  chè- 
rement , que  par  mesgarde  ou  malice  , 
ne  mes-avienne  aux  tuiaux , et  que  par 
retarder,  tant  soit  peu,  ne  le  contraigne 
de  refaire  de  la  fontaine , demain , ce 
qu’en  aura  esté  achevé  aujour-d’hui.  Ainsi 
des  serves , tenans  toutes  les  grilles  ou 
boistes  de  plomb  persées , tous-jours  en 
leurs  places  , sans  souffrir  de  les  escarter 
aucunement.  Les  esventoirs  seront  aussi 
rebouchés  dès-incontinent  qu’ils  auront 
servi , pour  demeurer  le  reste  du  temps 
du  tout  estouppés.  Moyennant  ce  petit 
soin , se  préviendra  la  perte  de  la  fon- 
taine , laquelle  ainsi  probablement  bas- 
tic  , demeurera  très-longuement  en  bon 
estât,  voire  autant  qu’on  le  sçauroit  dé- 
sirer d’aucun  édifice  : à raison  que  la 
plus -part  de  cestui-ci  est  caché  dans 
terre , hors  la  veue  , exempt  des  injures 
des  saisons.  Quant  au  nettoyer  de  la 
mère  et  des  serves  , cela  se  peut  faire  en 
perfection , destouppant  les  trous  bas 
pour  en  vuider  avec  l'eau , le  terrestre 
qui  à la  longue  s’y  amasse  au  tons , et 
tout- d’une-main  , radouber  ce  qui  s’y 
treuve  de  gasté  : mais  des  tuiaux,  la  chose 
n’est  si  aisée  , à cause  qu’on  n’y  peut 
Mcjtn  é*  pénétrer  guières  avant.  Bien  est  vrai , 
que  si  les  serves  sont  près  à près  l’une  de 
l’autre , et  le  canal  en  droicte  ligne , on  y 
pourra  passer  de  long  en  long , des  troncs 
de  vigne  sauvaige , qui  sont  longs  comme 
cordes  , ou  un  fil  d'arcliail  ; les  fourrant 
par  une  serve  et  les  en  reliront  par  l’au- 
tre : pour  , à la  manière  qu’on  racle  les 
cheminées  en  aucuns  endroits  , curer  la 
fontaine , sortant  des  tuiaux  tout  ce  qui 
s'y  sera  arresté  ; comme  terre , brossail- 


j les , tuf,  menues  racines,  qui  à la  longue 
s accroissans,  désertent  finalement  la  fon- 
taine , dont  clic  se  deschargera  très-bien. 
Telle  commodité  ne  s’ofïre  indifférem- 
ment en  toutes  fontaines , ains  à celles  , 
| seules , dont  le  peu  de  chemin  et  sa  faci- 
lité, donnent  moyen  de  bastir  autant  de 
serves  qu’il  est  requis  pour  telle  aisance  , 
qu’on  prendra  en  édifiant.  Si  vous  atta- 
chés un  cordeau  à la  queue  d’un  gros  rat 
n if,  et  fourrés  le  rat  dans  le  tuiau  de  la 
fontaine  joignant  la  serve , le  rat  s’en- 
fuyant le  long  du  tuiau , vous  portera  le 
cordeau  à la  prochaine  serve  , quelque 
tortueux  et  long  qu'en  soit  le  chemin  : 
duquel  cordeau  vous-vous  servirés  plus 
proprement  que  d’aucune  des  susdictes 
matières  : à ce  service  estant  utile  ce 
meschant  animal.  Tant  plus  pendanL  est 
le  cours  de  la  fontaine  , tant  moins  s’y 
arrestent  les  empcschcmcns , la  violence 
de  l’eau  peu  à peu  les  emportant  en  bas  : 
ce  qu’on  observera  dès  le  commencement, 
pour  faire  pendre  le  canal  de  la  fontaine 
tant  qu’on  pourra.  Ceste  est  la  plus  dési- 
rable manière  de  conduire  fontaines,  qui 
soit  en  usage , pour  toutes  qualités  requi- 
ses , dont  entr’autres  la  longue  durée  de  sa 
fabrique  la  rend  très-recommeudable.  De- 
quoi  plusieurs  ne  se  soucians,  ne  mettent 
tant  de  façon  en  leurs  fontaines  , ains  y 
allans  sommairement , pour  éviter  la  des- 
pence, qui  à ce  faire  conviendroit,  posent 
simplement  leurs  canaux  dans  la  fosse , 
sans  aucun  bastiment.  Mais  les  réitérées 
réparations  qu’ils  sont  contraints  de  faire 
à leurs  fontaines , s’ils  en  veulent  avoir  de 
l’eau , leur  font,  confesser  estre  meilleur 
mesnage,  despendre  un  peu  plus  à la  fois, 
que  d’y  retourner  souvent:  ce  qui  ne  peut 
estre  qu’avec  coust,  souci,  et  destrac  (8). 
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CHAPITRE  IV. 

Les  Puits. 

La  fontaine  dégénère  en  puits , quand 
pour  la  bassesse  du  lieu , perdant  sa  bien- 
séance, elle  ne  peut  couler.  Alors  l’on 
se  résoud  de  creuser  le  puits,  ne  se  don- 
nant telle  peine  tant  que  dure  l’espérance 
d’avoir  la  belle  fontaine  coulante  : non 
plus  que  se  bastir  des  cisternes , pouvant 
jouir  des  puits.  Voilà  les  degrés  des  eaux 
employées  l’une  au  défaut  de  l’autre. 
tfoi  piu,  L’usage  des  puits  est  fort  ancien , comme 
w «m'wÎCÏ  il  se  lit  au  Genèse,  Abraham  et  Isaac  en 
*pum.  avoir  faict  creuser  plusieurs  en  la  terre 
des  Philistins , où  ils  habitoient  comme 
estrangers,  pour  lesquels  puits,  ces  bons 
pères  eurent  diverses  disputes  avec  les 
gens  du  pays.  L’addrcssc  du  puits  est 
celle  mesme  de  la  fontaine,  de-quoi  vous 
servant,  nepourrés  faillir  de  voir  vostre 
puits  abondant  en  eau  : d’autant  que  ce 
sont  les  sources  basses  qui  le  fournissent, 
comme  a esté  dict.  Défaillant  tel  avis  , 
ne  laissera-on  pourtant  de  creuser  le  puits 
où  s’accordera  le  mieux , pour  la  commo- 
dité de  la  maison  , sous  le  seul  jugement 
du  caver  ; s’asseurant  de  treuver  l’eau , 
avec  la  patience  de  caver  profondément. 
Car  tous-jours  l’eau  s’assemble  ès  ouver- 
tures de  la  terre  des  environs,  traversant 
les  porcs,  y attirée  par  l’aer,  comme  par 
une  siringue.  Ainsi,  avec  raison,  préférant 
le  père-de-famille,  la  commodité  d’avoir 
l’eau  dans  sa  maison , quoi-que  profon- 
dément , à l’aisance  de  la  puiser  près  de 
ou  créut.r  «iparficde  de  la  terre  en  quartier  es- 
hpmu.  loigné  : se  cavera  des  puits  , et  dans  scs 


basse- courts  et  dans  ses  jardinages,  ès 
endroits  où  mieux  s’accordera  pour  son 
service.  En  quoi  il  mesnagera  très-bien  : 
car  il  vaut  mieux  que  pour  une  fois  , il 
despende  beaucoup  à façonner  ses  puits 
en  lieux  du  tout  commodes  ; et  chacun 
an  , en  cordages  pour  en  puiser  l’eau , 
quelque  peu  plus  , qu’ès  autres  moins 
creusés  : qu’à  l’entretenement  de  gens  de 
service  , pour  aller  à l’eau  , comme  de 
nécessité  l'on  est  contraint  de  faire , 
icelle  estant  loin.  Joinct  que  tout  homme 
d’esprit  faict  cas  de  n’estre  contraint  d’ou- 
vrir sa  porte  à chaque  fois  qu’il  veut 
boire.  Ceci  n’est  sans  exemple,  se  voyans 
des  puits  de  grand  service  et  profondeur 
admirable , sur  des  coupeaux  de  mon- 
taigne  en  plusieurs  chasteaux  antiques 
et  modernes.  De  nostre  temps,  au  chas-  pm„  j 
teau  d’Orange , estant  sur  une  montaigne 
déserte,  toute  de  rochers,  en  a esté  faict 
im  de  grande  largeur  et  profondeur,  en- 
fonçant dans  la  roche  plus  de  trente 
toises  , jusques  à attaindre  le  plan  de  la 
plaine.  Aussi  la  despence  de  sa  fabrique 
fut  gronde , ayant  cousté  environ  trois 
mil  escus  j mais  bien  employée , s’estant 
rendu  tant  abondant  en  bonne  eau,  que 
despuis  n’en  a peu  estre  espuisé.Si  vostre 
assiete  est  en  planure  , pourrés  de  plu- 
sieurs endroits  faire  assembler  les  eaux 
dans  vos  puits  , et  ce  par  trenchées  sous- 
terraines , à la  mode  des  fontaines  ci-de- 
vant monstrée  , dont  ils  se  rendront  très- 
abondans.  Ceste  considération  est  de  très-  *ro„  . 
grande  importance,  que  de  faire  les  puits  "" 
loin  des  retraits , des  estables , des  fu- 
miers , et  d’autres  lieux  puants  , dont 
les  malingnes  qualités  puissent  estre  com- 
muniquées à l’eau  ; afin  qne  tant  plus 
nette  l’ayons , que  plus  esloignés  d’or- 
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dure  eu  seront  les  puits.  Ou  les  bas  lira 
de  bonne  matière,  en  laissant  en  bas 
plusieurs  trous  pour  l’entrée  des  eaux  des 
sources.  De  les  cimenter  ne  vous  mettes 
en  peine , n’en  estant  nullement  besoin. 
jigur..  Leur  figure  sera  à volonté  ; car  quelle 
qu'elle  soit,  ronde,  quarrée,  ou  autre, 
l’eau  s’y  amasse , et  y est  conservée  tous- 
Zrfur  <"p«-  jours  de  inesme.  La  contenue  demeur  era 
l‘“'  aussi  à liberté , pom-  faire  les  puits  grands 
ou  petits  : toutes-iois , la  raison  voulant , 
que  plus  contienne  le  grand  que  le  petit 
vaze , nous  ferons  les  puits  plustost  grands 
que  petits.  Ce  qui  servira  aussi  à la  qua- 
lité de  l’eau  , d’autant  qu’on  tient  que 
meilleure  sort-elle  de  grande  abondance  , 
que  de  petite  quantité.  Comme  j'ai  dict 
du  réceptacle  de  la  fontaine,  au  bord  du 
puits  se  despend  tant  qu’on  veut,  selon  la 
richesse  de  la  matière  et  de  l’ouvrage  : 
sur  quoi  certaine  ordonnance  ne  peut 
estre  baillée  en  cest  endroit  , d'autant 
qu’elle  despend  des  moyens  et  désir  du 
seigneur. 

Commm un  Pour  puiser  l’eau  du  puits , au  service 
tint  rom.  01'Jjnaiie , divers  instrumens  sont  em- 
ployés, dont  les  plus  communs  sont  seaux 
de  cuivre , de  cuir , de  bois  : avec  des 
cordes  , cbaisnes  et  polies  accommodées 
diversement,  selon  les  inventions  des  ou- 
vriers. Aucuns  se  servent  de  siringues , 
soupapes,  bassecules,  et  autres  ingénieux 
instrumens  pour  ramonter  l’eau  des  puits 
découlant  en  grande  abondance,  à mode 
de  fontaine  , avec  peu  de  force  , faisans 
mouvoir  telles  machines.  Autres  , avec 
de  grandes  roues  tournantes  par  une 
beste,  ayans  des  quaisses  ou  des  bai’üles , 
puisent  l’eau  pour  l'arrousement  des  jar- 
dins. De  telle  roue,  comme  les  choses 
s’affinent  de  jour  à autre,  pour  l’espargne, 


aucuns  ont  cassé  la  beste  , et  au  lieu  d'i- 
celle, ont  mis  un  homme , qui  estant  assis 
avec  beaucoup  d’aisance , comme  en  se 
jouant,  avec  les  pieds  et  les  mains,  faict  ce 
service-là.  Et  passant  plus  outre,  par  au- 
tres inventions  l’on  faict  ramonter  l’eau, 
rejaillissant  hautement , comme  cela  se 
void  à Sainct  - Germain  en  Laie  parmi 
les  merveilles  des  fontaines  du  roi  (9). 

Près  du  puits , l’on  bastira  les  auges  re-  «ex- 
quises, pour  abbruver  le  bestail,  et  servir 
aux  arrouseincns  , qu’on  dressera  selon 
les  lieux  et  les  nécessités.  A l’entretene-  r.,u,  mi, 
ment  du  puits  n’y  a autre  besongne , qu’à 
le  tenir  bien  net •,  à telle  cause , le  curant 
une  fois  l’année  , et  gardant  d’y  laisser 
jetter  aucunes  immondices.  Pom-  con- 
server le  puits  nettement , aucuns  en 
tiennent  les  gueules  fermées  ; mais  plu- 
sieurs , au  contraire  , les  laissans  des- 
couvertes , s’asseurent  que  l’aer  entrant 
dedans  le  puits , en  repurge  l’eau . Comme 
aussi  servira  à la  bonté  de  l'eau  , le  fré- 
quent tirer , tant  plus  agréable  et  plus 
saine  se  rendant  elle,  que  plus  on  en  pui- 
sera, et  en  ce  faisant  l'on  la  battra  et 
rompra. 

CHAPITRE  V. 

Les  Cisternes. 


1VI-US  si  trop  de  despence  vous  refroidit 
de  caver  des  puits  d’extraordinaire  pro- 
fondité  , forcé  par  le  naturel  du  climat , 
ne  favorisant  que  bien  peu  l’œuvre , re- 
courrés  à l’cxtrenie  remède  d’avoir  de 
l’eau , qui  est  aux  cisternes,  tant  asseuré , 
néantmoins,quepar  tout  oùilvous  plaira, 
VOU8-VOUS  accommoderés  d’eau  avec  frais 
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modérés.  Pen  ou  point  de  cistemes  treu- 
ve-on  ès  mazures  de  l’antiquité,  parce  , 
à mon  avis,  que  les  Romains préposoicnt 
aux  cistemes  , les  belles  fontaines  , qu'à 
quelque  prix  et  labeur  que  ce  fiist , ils 
faisoient  conduire  cités  eux  ; et  à faute  de 
les  pouvoir  avoir  , n’espargnoient  rien  à 
creuser  des  puits.  Bien , ès  vieux  basli- 
mens  des  Gots,  despuis  sept  ou  liuict  cens 
ans  en  çà  , en  void-on  sur  des  côuppeaux 
des  rochers.  Plusieurs  lieux  de  nostre 
temps  , n’ont  autre  eau  que  de  ciste  nie  ; 
tesmoin  Aubenas  , ville  de  Vivaretz  en 
Languedoc  , où,  par  les  seules  cistemes  , 
le  peuple  y est  bien  abbruvé,  et  soit  liyver 
ou  esté , jamais  n’y  a faute  d’eau.  Venize, 
qui  est  une  des  merveilles  du  monde  pour 
l’abondance  de  son  peuple,  n’a  autre  eau 
que  de  cisterne  : qui  sera  le  seul  exemple 
prias  hors  ce  royaume , entre  plusieurs 
autres,  que  je  vous  représenterai  sur  ce 
mesnage.  Sans  aucune  sujection  donques, 
nous  dresserons  des  cistemes  ès  endroits 
du  logis  qui  mieux  nous  aggréera  , soit 
au  bas  , au  milieu,  ou  au  haut  : en  cela 
imitant  nos  Ancestres,  qui  nous  en  ont 
laissé  au  plus  eslevé  endroit  des  clias- 
teaux,  dans  les  espesseurs  de  leurs  grosses 
murailles.  Deux  telles  cistemes  sevoyent 
encores  toutes  entières  en  Vivaretz,  l’ime 
à Baix-sur-Baix , l’autre  à Mirabel,  basties 
au  faiste  des  chasteaux  desdicts  lieux,  où 
pour  leur  fourniture,  l’eau  de  la  pluie 
découloit  des  terrasses  supérieures. 

La  cisterne  est  un  réceptacle  d’eau  de 
pluie , où  pour  tous  usages , elle  se  con- 
serve sainement  et  tant  longuement  qu’on 
veut.  A la  dresser  , convient  aviser  au 
lieu  ; car  bien-que  la  liberté  soit  grande  , 
le  pouvant  choisir  à plaisir , cela  est  tou- 
t es- fois  sous  condition,  que  ce  soit  en 
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endroit  exempt  de  toute  saleté , afin  que 
l’eau  n’en  tienne  seulement  l’apparence , 
le  voisinage  en  estant  suspect , autant 
que  la  netteté  est  en  cest  endroit  recom- 
mcndable.  Que  la  cisterne  ne  soit  ex- 
posée au  soleil , ni  au  vent,  ai  ns  couverte 
de  l’un  et  de  l’autre  , pour  tant  mieux 
s’y  conserver  l'eau  sans  estre  exhalée. 

Gar,  pour  la  mesme  cause,  la  cisterne 
veut  estre  continuellement  tenue  close , 
sans  permettre  l’aer , par  exhalaison , 
en  retirer  le  plus  subtil , laissant  au  fbns 
le  terrestre.  A quoi  pour  sa  légèreté  cetfte 
eau-ci  de  pluie  , est  plus  sujette  que  celle 
du  puits,  qui  tenant  du  terrestre  quelque 
chose,  et  ses  sources  fimmissans  à la  file 
nouvelle  matière,  fiuct  les  puits  demeurer 
presques  tous -jours  en  mesme  estât. 

Dont  n’importe  beaucoup  de  les  tenir 
clos,  on  ouverts  : comme  aussi  n’est -on 
encores  tuthbé  d’accord  sur  cest  article. 

Pour  l’aisance  d’en  faire  vuider  l’eau  par 
le  bas , parmi  les  bastimens  en  lieu  es- 
levé , asserra-on  la  cisterne  , sans  toutos- 
fois  la  faire  joindre  à aucune  face  de  l'ex- 
térieur du  logis  : afin  que  l’eau  soit,  et 
plus  abondante , et  plus  fresche  qu’en 
autre  endroit.  La  voulant  dans  terre  , 
comme  le  puits , ce  sera  en  l’endroit' 
qu’il  vous  plaira,  que  l’édifierés , à la1 
charge  de  lui  faire  un  couvert  par  dessus, 
pour  les  raisons  dictes  ci-après.  Et  comme'  ,.r. 
l’on  tasche  de  conserver  dans  la ‘cisterne  ‘‘Z, 
l’eau  qu’y  voulés  enfermer  , aussi  avec  J"u 
mesme  soin  , pourveoirrés  qu’aucune 
autre  n’y  entre  par  le  dehors  , de  peur 
que  ce  meslingé  ne  corrompe  la  provi- 
sion. Cela  se  rapporte  à la  cisterne  enfonie 
dans  terre  , où  les  eaux  des  champs  s'ef- 
forcent de  pénétrer  ; selon  le  naturel  de 
toutes  eaux  , qui  est  de  se  retraire  aux 
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parties  basses  : mal  dont  l’on  se  gardera  , 
en  bastissant  lu  cisteme  bien 'à  profit , de 
bonne  estoffe  , et  par  dehors  en  l einpa- 
rant  les  murailles  avec  de  fine  argille  pes- 
Irie  , dont  elles  seront  chaussées  et  re- 
vestues  autant  hautement  qu’elles  se 
trenveront  dans  terre  pour  résister  à telles  j 
injures.  A ceste  cause  , en  faisant  la  fosse 
pour  la  cisteme,  on  la  creusera  si  grande , 
qu’elle  suffise  . à toutes  ces  choses.  Pre- 
mièrement , pour  le  rempar  d’ argille  , 
puis  pour  l’espesseur  de  la  muraille , et 
finalement , pour  le  vuide  de  la  cisterne. 
Quant  à la  cisterne  eslevée  sur  le  plan  de 
terre  , n’est  besoin  d’y  faire  aucun  autre 
rempar , que  la  muraille  de  bonne  ma- 
çonnerie, ne  craignant  nulle  estrangère 
humidité  venant  du  Ions  et  des  costés. 
iv  qufUr  Les  espesseurs  des  murailles  de  l’une  et 
de  l’autre  cisteme  , ne  pourroient  estre 
trop  grandes  , pour  tr  op  bien  servir  en 
cest  endroit  : toutes-fois,  afin  d’y  observer 
quelque  ordre  , je  dirai  quatre  ou  cinq 
Quen,  ,a  pieds  en  estre  la  raisonnable  mesure.  Le 
cap"! “j.  mesine  tien-je  touchant  la  capacité  de  la 
cisteme  : car  trop  grande  ne  pourroit- 
elle  estre  , mesme  si  on  la  destine  à fon- 
taine simulée.  Mais  aussi  pour  la  pro- 
vision d’une  honorable  maison , tirant 
l’eau  par  le  dessus  comme  du  puits , sans 
l’employer  aux  arrousemens  , j’estime 
que  la  mesure  de  trois  à quatre  toises  en 
tous  sens  dans  œuvre , et  deux  de  hau- 
teur , satisfera  à rendre  la  cisteme  de 
tel  service.  Sur  quoi  l’on  pourra  faire  son 
conte , retrencheant  ou  amplifiant  ce  des- 
sein , selon  les  occurences  , qui  aussi  or- 
donneront de  la  figure , en  icelle  n’y  ayant 
aucune  sujection.  Par  ce  moyen  se  treu- 
vera  la  cisteme  large  en  bas.  On  la  vous- 
tera  par  le  dessus , laissant  à la  vouste 


un  trou  pour  servir-  d'entrée  dans  la  cis- 
teme , pour  en  puiser  l’eau.  A la  ma- 
I nière  de  la  gueule  du  puits,  sc  façonnera 
! celle  de  la  cisterne  : y ad-joustant  ceste 
I nécessité  , que  d'y  accommoder  un  cou- 
vercle , afin  de  la  tenir  close  , autant  cu- 
rieusement qu'un  cabinet , pour  les  rai- 
sons dictes.  Non  seulement  bastira-on  à riuMv 
profit  les  murailles  de  la  cisterne  , ains  mtd- 
| pour  oster  à l'eau  toute  espérance  de  se 
perdre , sera  l’intérieur  de  la  cisteme 
universellement  cimenté  , le  bas  et  les 
costés , sans  toucher  à la  vouste  , l’eau 
ne  la  pressant  jamais.  Le  ciment  ne  sera 
d'aucun  des  deux  de  la  fontaine , l'un 
ne  l’autre  ne  séant  bien  à lu  cisteme  : le 
chaud , pour  la  difficulté  de  l’application, 
et  le  froid  , pour  lu  cherté.  Toutes-fois  , 
si  ceste  cause-ci  n’a  lieu  , c’est  bien  le  ci- 
ment froid  ou  de  paste  qui  servira  beau- 
coup en  cest  endroit,  pour  son  excellente 
valeur  et  longue  durée.  Le  prix  engardant 
de  s’en  servir,  un  troisiesme  ciment  sera 
employé,  de  bonté  suffisante,  authorisé 
par  l’expérience.  Il  se  compose  de  bolus , j* 
d’escume  de  fer , de  verre  , de  cailloux  de  u 
rivière  , chacune  de  ces  matières  en  es- 
gale  portion  ; des  tuilles  , en  faut  autant 
que  des  autres  choses  ensemble. Toutcela 
sera  mis  en  subtile  poudre  , qu’on  sassera 
et  meslera  avec  du  bon  vinaigre , ou  à son 
défaut , avec  du  vin  , et  ce  fort  claire- 
ment : puis  en  y mettant  petit  à petit  do 
la  chaux  neufve  fusée  sans  eau  , et  fine- 
ment sassée  comme  fleur  de  farine,  on 
endurcira  ce  meslinge  , en  le  remuant 
tous-jours.  Si  on.  y veut  ad-jouster  des 
glaires  d’œufs  , on  le  pourra  faire , et 
bien  à propos  , pourveu  que  ce  soit  sur  le 
poinct  de  mettre  le  ciment  en  œuvre  : car 
à cause  que  les  glaires  gèlent  tost , est 
requis 


— 1 

Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque  nationale  de  France 


DU  THÉÂTRE  D’  AGRICULTURE. 


553 


requis  ne  les  laisser  nullement  séjourner 
dans  le  ciment  avant  qu’estre  employées; 
ains  sur  l’instant  mesine  de  l’application 
du  ciment , y en  rnesler  peu  à peu , et 
par  ce  moyen  aurés  du  ciment  de  très- 
bon  service.  Ainsi  que  mortier  commun , 
sera  qualifié  le  ciment , c’est  à dire  , 11e 
dur , ne  mol , afin  qu’avec  pareille  faci- 
lité que  le  mortier  puisse  estre  manié  te- 
nant contre  le  mur.  On  en  fera  une  in- 
crustation espessc  environ  d'un  poulcc  , 
afin  qu’ayant  corps  raisonnable  , puisse 
mieux  résister  à l’eau , que  si  par  avarice 
restoit  trop  mince.  J'entens  notamment  de 
cimenter  le  bas , pour  le  danger  de  se  per- 
dre l’eau  par  là , aussi  bien  que  des  costés , 
mesmequandeeseroit  tout  rocher.  Si  c’est 
roche  ferme , sur  icelle  se  mettra  le  ciment 
comme  dessus  : si  terrain,  premièrement 
on  y fera  un  pavé  de  pierre  menue  et  gros 
gravois,  le  maçonnant  avec  du  bon  mor- 
tier, composé  de  chaux  neufve,  et  gros  sa- 
blon,  sans  tenir'  autre  ordre  à l’assiete  des 
pierres , ains  comme  fonte  confusément 
jetter  ce  meslinge  au  fons , et  en  faire  le 
pavé , de  l’espesseur  d’un  couple  de  pieds , 
et  par  dessus  le  ciment  y sera  appliqué , 
avant  que  le  pavé  soit  du  tout  sec  (10). 

Voilà  le  logis  de  l'eau  préparé  , main- 
tenant il  convient  parler  de  l’eau  mesure. 
Toute  eau , quoi-que  de  pluie , n’est  bonne 
pour  réserve  en  cisteme  ; c’est  seidement 
celle  qui  vient  en  saison,  tempérée  de 
froidures  et  chaleurs  , toute  autre  estant 
rejettable.  Car  en  l’eau  des  glaces  , des 
neiges , des  tonuères  et  tempestes , s’en- 
gendre de  la  vermine , pour  peu  qu’on  la  1 
garde  : faisant  aussi  corrutnpre  la  bonne 
estant  dans  la  cisterne , si  on  y en  met  j 
par  dessus  , tant  peu  que  ce  soit.  Au 
reng  des  eaux  de  mauvaise  garde  , sont  | 
Théâtre  d‘ Agriculture  , Tome  II. 


celles  qui  chéent  on  petite  quantité  durant 
les  «halcurs  , et  aussi  les  premières  des 
grandes  pluies  venans  après  longues  sé- 
cheresses. D’aucunes  desquelles,  comme 
sujettes  à s’empuentir , ne  nous  servirons 
en  cest  endroit  : les  pluies  d’automne  et 
du  printemps  sont  bonnes  pour  fournir 
eaux  franches  et  de  longue  garde  , de 
l’hyver aussi,  pourveu  que  le  temps  ne 
soit,  aspre  : peu  de  l’esté  y en  a - il  qui 
vaillent  le  retirer,  à cause  de  l’extrémité 
des  chaleurs.  Sur  toutes , les  meilleures 
sont  les  eaux  du  mois  de  Mai , lesquelles , 
soigneusement , convient  retirer  pour  la 
provision  de  l’année.  Le  moyen  de  rc- 
cueillir  les  eaux  des  pluies  est  par  canaux, 
qui  attachés  au  bord  des  couvertures  du 
logis  , ou  autres  , desquelles  on  se  veut 
servir  en  ce  cas , les  conduisent  par  un 
tuiau  jusques  dans  la  cisterne.  De  diverses 
matières  faict-omccs  canaux  et  tuiaux-ci , 
de  plomb , de  fer-blanc , de  bois , de 
pierre  , de  terre  cuite , qu’on  accommode 
selon  les  lieux , et  le  désir  de  despendre. 

La nettctéesttrès-recommendableencest  r»« *».> 
endroit,  pour  avoir  eau  d’agréable  et  long  “ 

service  ; c’est  pourquoi , nécessairement , 
convient  aviser  à ce  poinct , que  de  faire 
les  avenues  de  la  cisterne  si  aisées  qu’elles 
se  puissent  facilement  visiter  , pour  les 
nettoyer  à tout  besoin.  Peu  de  saletés 
s’arrestent  ès  couvertures  des  maisons  de 
France,  à cause  de  leur  figure  poinctue: 
au  contraire , beaucoup  ès  autres  qui 
sont  plattes  , mais  aussi  plus  aisément  , 
pour  les  nettoyer,  monte-on  sur  celles-ci, 
que  sur  celles-là.  Le  meilleur , toutes- 
fois,  est  d’en  oster,tant  que  faire  se  peut, 
les  causes  de  saleté  : dont  non  petite  est  z>> 
donnée  aux  pigeons , qui  s’arrestans  sur 
les  couvertures , par  leur  fiente  les  ensa- 
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lissent,  au  détriment  de  l'eau  passant 
par-là,  qui  s’en  rend  très-mauvaise.  Par- 
tant soyent  bannis  les  pigeonniers  des 
lieux  de  cisterne , ces  deux  commodités 
n’cstans  en  mcsnie  prédicainent , et  ne 
pouvnns  compatir  ensemble.  Mesme  n’y 
est  permis  nourrir  un  seul  pigeon  patte  , 
ou  ce  seroit  en  estroicte  servitude,  pour 
le  grand  mal , que  peu  de  ces  bestes  font 
. aux  cisternes.  Les  couvertures  du  logis, 

' donques , desquelles  l’eau  est  recueillie  , 
seront  nettement  tenues  , voire  et  lavées 
à toutes  les  fois  qu'il  pleuvra  avant  qu’en- 
fermer aucune  eau  dans  la  cisterne,  afin 
d’avok  l’eau  nette  en  perfection , à cela 
> disposant  les  avenues.  Un  tuiau  fermé 
“ est  attaché  aux  canaux  des  couvertures  , 
d’où  il  reçoit  l’eau , la  conduisant  en  bas 
dans  la  cisterne.  Premièrement,  il  la 
desebarge  dans  une  petite  auge  bastie 
joignant  la  cisterne  , laquelle  auge  rem- 
plie , en  versant  en  haut , vuide  l’eau  dans 
la  cisterne , par  un  passage  grillé , pour 
arrester  les  ordures  de  passer  outre. 
L’auge  est  persée  au  fond  , pour  de  ce 
troubas,  perdre  l’eau , la  remettant  en  hors 
quand  on  ne  la  veut  recueillir  : soit,  ou  à 
cause  qu’on  n’en  a pas  faute,  ou  l’eau 
n’estant  de  saison,  ou  en  attendant  que 
la  pluie  aie  suffisamment  lavé  les  couver- 
tures , afin  que  l’eau  en  soit  plus  nette  : 
ainsi  autre  que  bonne  eau  ne  serrerés , 
dont  elle  se  Lreuveradc  bonne  garde.  Et 
à ce  que  ne  soyés  surprins  , par  pluies 
survenantesà  l’impourveu , tiendrés  con- 
tinuellement ouvert  le  trou  de  l'auge  , 
vu  niant  en  hors , sinon  quand  il  sera  ques- 
tion de  retirer  la  bonne  eau,  sous  les  qua- 
lités susdictes , qu’on  le  fermera.  Demeu- 
rant aussi  l’auge  close  par  unhuis,  comme 
celui  d’un  armoire  ou  d'un  coffret , fer- 


mant à clef , afin  qu’aucun  destrac  n’a- 
vienne  à ce  mesnage , comme  presques 
tous- jours  faict  des  choses  dont  l’on  ne 
tient  conte.  Reprenant  ce  que  dessus  j’ai  thu  u 
dict , touchant  le  mcslinge  des  eaux,  il  sera  7* 

pourveu  qu’aucune  autre  de  la  pluie,  que 
celle  venant  par  l’ordre  susdict,  soit  ban- 
nie de  la  cisterne , pour  le  bien  de  ce  mes- 
nage  : car  pleuvant  par  dessus  la  vouste  jw»»'- 
de  la  cisterne , la  pluie  se  dislilleroit  dans 
la  bonne  eàu  , à son  détriment  : ce  qu’on 
préviendra  , en  faisant  un  bon  couvert 
dessus  la  cisterne , comprenant , pour  le 
moins  , toute  sa  grandeur  ; cas  estant  que 
la  cisterne  soit  bastie  à descouvert  en  la 
basse-cour , au  jardin  : car  de  celle  qui 
est  enfermée  dans  la  maison,  n’est  besoin 
de  donner  ni  suivre  tel  avis. 

Les  choses  sont  communes  à toutes  r a- 
sortes  de  cisternes , basses  et  hautes  ; mais 
de  tirer  de  l’eau  par  le  bas , est  particulier 
à celles  hautement  édifiées  , pour  l’ai- 
sance de  les  faire  vuider  du  ions.  Les 
fontaines  simulées  dont  j'ai  parlé , vien- 
nent de  là , qu’on  ageance  avec  tant  d'arti- 
fice , qu’autres  que  ceux  qui  en  sçavcnt  le 
secret , ne  les  discernent  d'avec  les  vraies 
sources.  La  cisterne  enfermée  dans  le 
logis  en  lieu  caché  sert  de  mère,  de  laquelle 
dérivent  les  tuiaux  qui  conduisent  l’eau, 
en  la  propre  manière  monstrée  en  la  la- 
brique  de  la  fontaine.  Dans  des  vazes  et 
réceptacles  richement  et  mignoimement 
élabourés  (puis  que  c’est  pour  le  plaisir)  , 
vuidera  l’eau,  en  la  basse-court,  ou  en 
tel  autre  endroit  du  logis  qu’il  vous  plaira, 
et  l’esgoust , par  autres  tuiaux , dans 
autre  cisterne , pour  servir  aux  abbru- 
voirs  des  bestes  et  arrousemens  des  jar- 
dins. Ainsi  rien  ne  se  perd  : car  après 
que  l'eau  aura  paru  en  plusieurs  parts , 
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avec  plaisant  rencontre , pour  double  ser- 
vice, les  restes  s’en  réservent  utilement, 
selon  que  l’homme  d'esprit  l’ordonnera  , 
et  aura  le  lieu  propre , comme  le  pendant 
est  à ce  le  plus  commode.  Potirl’espargne, 
l'eau  ne  tirera  que  le  jour,  ln  tenant  fer- 
mée la  nuict  : et  encores  du  jour , si  ne 
voulés  , que  lorsque  vos  amis  vous  vien- 
dront voir,  et  à autres  bonnes  heures  qu’il 
vous  plaira.  11  estnëcessaire  pour  fournir 
À ces  belles  aisances , d'édifier  la  cisterne, 
tant  ample,  qu'ellepuissecontenirgrande 
abondance  d’eau , tombant  plustost  du 
sut,, u, i costé  du  trop  , que  du  peu.  Et  si  on  y 

U,u''  veut  aller  à peu  près  que  de  la  juste  pro- 
portion , mesurerés  combien  de  vazes 
plains  d’eau  sortent  de  vostre  fontaine 
fainte , chaque  heure  ; conférés  combien 
d'heures  on  la  tient  ouverte,  danscinq  ou 
six  mois  ; durant  lequel  temps  , l’on  ne 
peut  estre  reprovisionné  d’eau , à cause 
de  la  sécheresse,  quelques  années  telles  se 
rencontrant  par  faute  de  pluvoir  : pour 
là  dessus  édifier  la  cisterne,  laquelle  aura 
l’amplitude  requise  , et  tellement  pro- 
portionnée, par  arithmétique  et  géomé- 
trie, qu’elle  contienne  d'eau, autant  qu’il 
en  fera  besoin  , pour  le  service  susdict. 
Si  le  mesnager  ne  veut  user  de  telle  ma- 
gnificence , se  contentera  de  vuider  l’eau 
de  sa  cisterne , pour  l’ordinaire  service 
de  sa  famille  , par  un  robinet  fourré  en 
bas  , en  l’ouvrant  et  fermant  au  besoin. 
Se  prenant  garde  de  si  bien  tenir  clos  tel 
robinet,  qu’imprudemmentou  malicieu- 
sement il  ne  soit  ouvert  mal  à propos, 
de  peur  non  seulement  d’en  perdre  l’eau , 
ains  d’en  estre  incommodé  par  sa  vui- 
dange  (11). 

a„î Une  autre  sorte  de  cisterne  est  venue 
usage  par  ja  dextérité  d’un  gentil- 


homme de  la  chambre  du  roi , le  seigneur 
Manfredo  Balbani,  gentil-homme  Lu- 
quois , qui  en  est  l'inventeur , l’ayant 
faicte  heureusement  pratiquer  en  la  mai- 
son du  seigneur  Sébastien  Zamct,  à Paris , 
l’année  mil  cinq  cens  nonante  - neuf , 
comme  j’ai  vcu.  Cestc  cisterne  se  faict 
sans  aucune  maçonnerie,  ne  ciment , dont 
la  despcnce  en  est  rendue  beaucoup  moin- 
dre , que  des  cistemes  ordinaires.  Ce  no-1 
nobstant , l’oau  s’y  conserve  très-bien  , 
et  en  telle  abondance  qu’on  veut,  icelle 
dépendant  du  réceptacle.  Ce  qui  se  void 
de  ceste  manière  de  cisterne , ne  marque 
autre  chose  qu'un  puits , dans  lequel  l’eau 
est  puisée  comine  ès  puits  communs.  La  cw» 
fabrique  en  est  telle.  L’on  creuse  une 
fosse  en  figure  quarrée , de  cinq  toises  on 
chacune  face , profonde  de  trois  à quatre. 

A une  toise  près  de  l’une  des  faces , la 
plus  esloignéo  des  couvertures,  d’où  l’eau 
de  la  pluie  doit  venir,  est  faict  le  puits, 
ainsi  appellë  pour  la  conformité  qu’il  a 
avec  les  ordinaires  : il  est  enfoncé  dans 
terre , quatre  pieds  plus  avant  que  le 
plan  général  de  la  grande  fosse  , au  fond 
duquel  est  mise  de  l’argillc  pestrie , un 
pied  d’espessour  , et  au  dessus  demi-pied 
de  sablon.  Tout-d’une-main,  l’on  com- 
mence ù bastir  le  puits  avec  de  la  brique 
ou  pierre  sèche , sans  mortier  ne  ciment, 
mais  pierre  plate , pour  tant  mieux  tenir 
ensemble  , sans  crouler  : la  figure  en  est 
ronde , de  quatre  à cinq  pieds  de  dia- 
mètre : l’espesseur  de  la  muraille  est 
d’un  pied.  Le  fons  de  la  grande  fosse 
est  universellement  couvert  d’argille  pes- 
trie, d’un  pied  d’espesseur,  afin  de  re- 
tenir l’eau  sans  se  perdre  par  le  bas,  et 
au-dessus  d’icelle,  est  mis  du  sablon  gros- 
sier, fort  net,  et  sans  terre.  Le  sablon  ne 
A a a a 2 
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touche  à la  terre  ferme  du  fossé  ès  costés, 
ai  ns  à iceux  est  ad-joincte  une  muraille  ou 
rempar  d'argille , d’un  pied  d’espesseur, 
pour  retenir  l’eau.  Ces  trois  choses  se 
font  à la  fois,  ne  souffrons  le  prémarcher 
l’une  de  l’autre  ; c’est  assavoir,  le  hausser 
de  la  muraille  du  puits , tous-jours  avec 
pierre  sèche  ou  brique  ; celle  des  costés 
ou  le  rempar , avec  de  l’argille  ; et  le 
combler  de  l’entre-deux  , qui  ést  le  gé- 
néral de  la  cisterne  , avec  du  sablon  , 
haussant  le  tout  à niveau , jusqu’à  per- 
fection , qui  est  le  bord  de  la  fosse  , la- 
quelle , par  ce  moyen  , est  recomblée. 
Lors  le  puits  est  achevé  de  bonne  maçon- 
nerie , c’est  à dire , ce  qui  sursaille  hors 
de  terre  , est  basti  à chaux  et  sable  , où 
la  gueule  ou  bord  est  posée , façonnée  en 
pierre  de  taille, tant  richement  qu’on  veut. 

L’eau  de  la  pluie  se  recueille  à la  ma- 
nière des  autres  cistemes  , par  canaux 
attachés  ès  couvertures  du  logis , et  icelle 
eau  est  conduicte  dans  la  cisterne  remplie 
de  sablon  ; parmi  lequel  elle  se  mesle  et 
se  distille  dans  l’ouverture  du  puits  , par 
le  travers  des  joinctes  des  pierres  ou  bri- 
ques non  cimentées  : pour  laquelle  cause 
la  muraille  du  puits  est  bastie  sans  mor- 
tier. L’eau  se  conserve  très-bien  dans  le 
sablon , bonne  et  freschc  , à travers  du- 
quel passant , comme  par  un  alambic  , 
se  purifie.  L’on  la  tire  du  puits  comme 
des  autres  communs;  et  à ce  que  les  seaux 
employés  à ce  service , n’enlèvent  le  sa- 
blon estant  au  fons  du  puits,  au  détri- 
ment de  l’eau  , faut  là  accommoder  des 
pierres,  par  le  rencontre  desquelles  les 
seaux  ne  puissent  toucher  au  sablon,  dont 
l’eau  sortira  claire  et  nette.  L’argille  pour 
ces  usages-ci , est  choisie  bonne  , sans 
aucunes  pierres , pestrie  et  battue  à la 


manière  des  tuilliers.  L’on  en  faict  des 
grosses  boules  , pour  en  faciliter  l’appli- 
cation, lesquelles  on  jette  sur  l’oeuvre  avec 
violence  , ainsi  escartant  l'argille  pour 
l'affermir  au  lieu;  puis  à-tout  les  mains, 
l'on  achève  de  l’ageancer , tant  curieuse- 
ment qu’aucune  ouverture  n'est  laissée  , 
ni  en  bas  , ni  ès  costés  , à ce  que  l’eau  ne 
se  puisse  perdre  Set  par  mesme  moyen  , 
engarder  que  les  eaux  estrangères  venans 
de  dehors  , n’entrent  dans  la  cisterne.  Si 
le  lieu  de  la  cisterne  est  terre  ferme  , la 
fosse  est  creusée  à plomb , à fons  de  cuve: 
si  mouvante  ou  sablon  , en  pente  ou  en 
talus , pour  s’accommoder  où  l’on  est. 
A trois  pieds  de  la  superficie  du  plan  de 
la  court , du  costé  de  la  venue  de  l’eau , 
est  laissé  un  petit  puits  rond , large  en 
son  diamètre  de  deux  pieds  et  demi , 
profond  de  quatre  à cinq  pieds  , basti  à 
pierre  sèche , comme  le  grand , ou  avec 
de  la  brique , dans  lequel  les  tuiaux  des 
couvertures  du  logis , vuident  l’eau  de  la 
pluie  : où  estant , elle  s’eschape , par  l'en- 
tre-deux  des  pierres  et  briques  s’allant 
rendre  parmi  le  sablon  , qui  la  reçoit , ou 
elle  est  retenue  par  le  rempar  d’argille  , 
comme  a esté  dict.  Ce  petit  puits  est  ap- 
pellé , cisternon.  Il  demeure  tous-jours 
couvert  d’une  pierre  de  taille  , excepté 
lors  que  pour  le  nettoyer  des  brossailles 
que  l’eau  y peut  emmener  , l’on  le  des- 
couvre , y remettant  aussi  tost  la  pierre 
qu’on  en  a tiré  les  ordures.  Est  aussi  à 
noter  , que  le  rempar  d’argille  des  costés 
de  la  fosse  n’est  du  tout  si  haut  que  le 
sablon  du  corps  de  la  cisterne  , ains  de- 
meure bas  , de  demi-pied  , afin  que  l’eau 
sur-abondante  , après  avoir  rempli  la 
cisterne , verse  par  dessus  , et  se  perde 
parmi  le  terrain  : autrement , au  temps 
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des  longues  pluies  , tout  le  lieu  dcmeu- 
reroit  inondé , avec  beaucoup  d'importu- 
nité. Le  dessus  du  sablon  (sans  y ad- 
jouster  aucune  argille)  est  universelle- 
ment pavé  avec  toute  fermeté , comme  le 
reste  du  plan  de  la  basse-court.  J’ai  mar- 
qué la  figure  quarréc,  comme  pour  exem- 
ple , à laquelle  n'estans  astraints  de  s’as- 
sujettir , l’on  peut  faire  la  cisteme  de 
toute  autre  figure  qu'on  veut,  ronde  , 
triangulaire  , pentagonne  , etc.  , selon 
le  lieu  où  l’on  est.  Ainsi  de  la  capacité , 
bien-que  la  plus  grande  cisteme  est  tous- 
jours  la  meilleure  ; mesme  ceste-ci  veut 
estre  plus  grande  que  les  communes  , 
attendu  le  sablon  qui  occupe  de  la  place, 
dont  de  nécessité  convient  le  réceptacle 
estre  grand , si  l’on  désire  avoir  abon- 
dance d’eau.  Mesme  b ber  té  est  donnée 
au  puits  , touchant  la  figure  et  largeur 
de  son  ouverture  , pour  en  disposer  à 
volonté.  Voilà  la  cisteme  du  seigneur 
Balbani , qu’il  a mis  en  évidence,  à 
la  commodité  du  publiq  : ce  que  le  roi 
ayant  rccogneu , par  privilège  exprès  , 
lui  a permis  l’édification  des  cisternes  de 
telle  invention  , durant  vingt-cinq  ans  , 
privativement  à tous  autres  n’ayans  per- 
mission de  lui. 

CHAPITRE  VI. 

Les  Mares. 

Sont  en  service  , ès  endroits  où  défail- 
lent les  eaux  coulantes , et  où  y en  a de 
sous-terraines  non  guières  profondes  : 
avec  lesquelles  s’ad-joignent , sans  arti- 
fice, celles  des  pluies,  s’assemblans  dans 
une  fosse  , pour  la  provision  de  toute 


l’année  : 


le  boire  ordinaire  des 


personnes , car  ce  sont  les  puits  qui  en 
font  le  service.  La  mare  donques  est  une 
large  fosse  , cavée,  non  à plomb  , ains  5 
en  douce  pente  de  tous  costés  , afin  que 
( pour  aller  boire)  le  bestail  y puisse  des- 
cendre aisément  , comme  par  le  bord 
d’une  rivière.  Elle  est  enfoncée  au  mi- 
lieu , tou  tes-fois  modérément , où  l’eau 
des  sources  s’assemble  avec  celle  de  la 
pluie.  De  nécessité  la  maie  veut  estre 
grande  , tant  pour  l’abondance  de  l’eau, 
que  pour  la  qualité  : ne  pouvant,  petit  ré- 
ceptacle, contenir  tant  d’eau , ne  si  bonne, 
qu’un  grand.  Car  mieux  se  conserve  en 
bonté,  la  grande  que  la  petite  quantité 
d’eau  , attendu  l’aer  et  les  vents , qui 
mieux  l’agitent  en  place  ample , qu’en 
serrée.  Donques,  sans  crainte  d’excéder,  t 
nous  ferons  la  mare  tant  grande  que  pour- 
rons , ressemblant  à un  petit  estang , sans 
espargner  , ne  le  fons  , ne  la  peine  de  le 
caver.  Incontinent  l’avoir  creusée  , nous 
en  paverons  des  bords  à l’entour , tant 
avant  qu’il  sera  possible  , afin  d’éviter 
d’ensalir  l’eau , par  ie  trépis  des  bestes 
allans  boire  : lesquelles  marchans  sur  la 
terre  nue  et  mouillée  , en  l’enlevant  avec 
les  pieds  , gasteroient  la  mare , s’il  n’y 
estoit  obvié  par  le  pavé  ; mais  avec  icelui 
quelque  bestail  qui  aille  et  vienne  à la 
mare  , l’eau  en  demeurera  tous-jours  en 
mesme  estât.  Ceste  mare  sera  dressée 
loin  des  fumiers,  pour  la  netteté  de  l’eau: 
car  comme  avons  dict  des  puits  et  cis- 
temes,  le  voisinage  des  ordur  es  est  tous- 
jours  préjudiciable, et  à gens,  et  à bestes. 

Outre  ceste  mare-ci,  une  autre  en  sera  a. 
faicte  pour  le  service  des  canars  , oies  , 
et  autres  bestes  aquatiques,  qu’on  nourrit 
en  la  maison  : et  pour  y mettre  tremper 
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des  cercles  , oziers  , buis  des  cliarnies  et 
semblables  de  mesnage.  Aussi  y rouir  et 
naiscr  du  chanvre  et  du  lin , et  faire  au- 
tres services.  On  la  prendra  grande , 
pour  pouvoir  satisfaire  à toutes  ces  choses  : 
seulement  pour  l'abondance  de  l’eau , car 
quant  à la  bonté  , n’est  besoin  d’y  aviser, 
veu qu’elle  n’est  destinée  pour  boire.  La 
iigurc  des  mares  sera  à la  volonté  , en 
cela  n'y  ayantautre  sujection  que  le  lieu , 
auquel  convient  s'accommoder  : car  quar- 
rces  , rondes  , ou  autres  , se  rendront- 
elles  tous-jours  de  bon  service  (ta). 

CHAPITRE  VIL 

Les  Bois  en  général. 


Noos  avons  veu  que  c’est  que  l’eau  , en 
combien  de  sortes  , et  comment  l’on  s’en 
accommode  : maintenant  traicterons  du 
bois  , pour  nous  en  fournir  autant  abon- 
damment, et  aussi  tost  que  la  Nature 
le  permet  : dont  la  maison  s’en  rendra 
très-bien  accommodée.  Il  est  certain  que 
la  terre  pourveue  d’eau  et  de  bois , est  la 
plus  désirable  habitation  de  toutes  autres , 
approchante  de  la  perfection.  Mais  s’il 
est  question  de  clocher,  comme  rarement 
void  - on  les  choses  de  ce  monde  aller 
droict , sans  toutes-fois  toucher  à l’hon- 
neur de  l’eau  ci-devant  représenté  ; je 
dirai , sous  le  jngement  des  gens  d’esprit , 
plus  supportable  estre  le  défaut  de  l’eau, 
que  dubois.  Et  pour  mieux  m’expliquer, 
j’ad-jouste  , que  plus  passable  est  l’ha- 
bitation dans  laforest,  meublée  de  toutes 
sortes  de  bois  , sans  y avoir  autres  eaux 
que  de  cisterne , que  celle  qui  est  excel- 
lemment bien  pourveue  de  fontaines, 


ruisseaux , rivières , et  semblables  eaux 
agcancécs  à plaisir  : où  pour  tout  chauf- 
fage , on  n’a  que  maigrement  des  ar- 
bustes , des  racines  , des  pailles , des  ga- 
zons , d’herbe , de  terre  , de  fiente  de 
beuf , du  charbon  de  pierre  , des  ossc- 
mens , comme  en  certains  endroits  d'An- 
gleterre, de  Flandres  et  ailleurs,  où  les 
peuples  ne  se  chauffent  que  de  telles  dro- 
gueries ; mesrne  en  Frise , et  Hollande  , 
où  les  mottes  qu’ils  appellent,  torf  (i3), 
sont  employées  à tel  usage.  Cela  s’en- 
tend pour  la  commodité  de  l’habitatiou 
particulière  , car  à la  richesse  du  trafiq  , 
je  ne  touche , estant  ce  chose  sans  funs , 
que  la  navigation  sur  les  grandes  eaux. 

Si  ès  furests  l’on  n’a  le  plaisir  de  voir  les 
mignardises  des  fontaines,  on  a celui  des 
ombrages , et  l'agréable  séjour  dessous 
les  arbres  en  toutes  saisons , mesme  en 
hyver  par-ans  les  froidures.  Au  lieu  du 
contentement  de  la  pesche  et  du  service 
du  poisson  , est  la  délectation  de  la  chasse 
et  le  profit  des  bestes  sauvaiges  qu’on  y 
prend.  Il  semble  que  les  grands  seigneurs , 
par  leurs  continuels  exercices , lacent  plus 
de  cas  de  la  chasse  , que  de  la  pesche. 

Que  les  rois  mesme  consentent  à telle 
opinion  , eu  ce  qu’ils  passent  plus  sou- 
i vent  le  temps  à chasser  , qu’à  pescher  , 
faisans  estât  d’aller  ordinairement  à l'as- 
semblée : et  tenons  en  reng  honorable 
près  de  leurs  personnes  le  grand  veneur, 
i sans  pailer  de gran d pescheur . Aussi  pour  ru. 
i ces  choses  , plus  de  grandes  maisons  se 
treuventbasties  dans  lesforests,  que  dans , 
ou  joignant  les  rivières  : et  pour  la  com- 
! molli  te  du  chauffage  avec,  qui  pour  tous 
| hommes  est  très-grande  , voire  en  telle 
j réputation  est  le  feu  en  hyver , qu’il  est 
| estimé  la  moitié  de  la  vie  de  l'homme. 
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Ce  sont  les  forests  qui  fournissent  du 
bois  , pour  l’appareil  des  viandes , pour 
se  bastir  et  meubler , pour  faire  du  char- 
bon, de  la  chaux,  des  tuillcs  et  briques , 
des  ustenciles  de  terre  et  de  verre , à 
fondre  les  minéraux , et  à mille  autres 
choses  utiles , nécessaires , et  plaisantes , 
comme  à retirer  inimité  d’oiseaux.  Nul 
ne  doute  de  la  santé  du  séjour  ès  forests, 
estant,  au  jugement  d’un  chacun,  plus 
salutaire  le  sec,  que  l’humide.  En  somme, 
sans  nombre  sont  les  services  du  bois  , 
duquel  nostre  père-dc-fainille  se  pour- 
veoira,  cas  estant  que  son  domaine  n’en 
soit  meublé.  Et  quoi-qu’en  cela  y ait  de 
la  longueur,  si  est-ce,  que  pour  telle  con- 
sidération , ne  doit-il  désister  d’y  mettre 
la  main,  avec  diligence,  s’asseurant  que 
l'attente dusecours  n’en  sera  tant  grande, 
que  dans  huit  ou  dix  ans , ne  la  voye  avec 
contentement.  Sans  délai  donques,  com- 
mencera à ouvrer  en  cest  endroit  , à ce 
que  tant  plustost  il  jouisse  du  fruict  de 
ses  labeurs,  que  plus  diligent  aura  esté 
à planter  et  eslever  ses  arbres. 

Quand  on  parle  du  bois  en  général  , 
s’entend  du  sauvaige  : nom  appartenant 
à toutes  espèces  d’arbres  qui  n’ont  esté 
apprivoisés  par  artifice  , lesquels  la  terre 
produict  naturellement  : dont  se  forment 
les  grandes  iorests  , quand  par  longues 
guerres,  pestes , famines , et  autres  chan- 
gemens,  esquelsles  hommes  sont  sujets, 
les  pays  se  des-habitent,  et  demeurans 
les  terres  désertes,  se  revestent  des  plantes 
susdictes  j mais  avec  distinction  des  lieux 
et  des  races  : car  la  Nature  accommodant 
les  plantes,  donne  quartier  aux  sèches  et 
froides , ès  montaignes  eslevées  : aux  hu- 
mides et  chaudes  , ès  vallons  enfoncés  s 
et  ès  autres  composées  de  ces  deux  qna- 


ôop 


lités  là  , ès  plaines  tempérées.  A quoi  la 
propriété  du  fonds  intervenant  , cause 
ici  la  production  d’une  sorte  de  plantes  , 
et  là  d’une  autre  , selon  que  la  terre  so 
rencontre  diversement  sablonneuse  ou 
argilleuse.  Ainsi  par  juste  despartement, 
chacune  est  mise  en  son  reng.  Or  n’estant 
question  en  cest  endroit , que  de  se  fa- 
çonner des  forests  , principalement  pour 
l’espérance  des  bois  de  haute  fustaie , du 
chauffage  , et  du  taillis , avec  leurs  dé- 
pendances , sans  regarder  aux  fruicts  que 
pour  accessoire  : laissant  toute  autre  con- 
sidération , je  monstrerai  le  vrai  moyen 
d’y  parvenir. 

Ce  sera  en  imitant  la  Nature  que  fon- 
derons nostre  intention.  A telle  cause , 
choisirons  d’entre  l’infinie  multitude  des 
arbres  de  ses.  thrésors , les  plus  propres  à 
nostre  dessein  : pour  , seuls , estre  em- 
ployés, logés  et  gouvernés,  ainsi  qu’il 
appartient.  N’estans  que  vains  efforts , 
de  cuider  eslever  des  arbres  sauvaiges , 
ailleurs  et  autrement , que  leur  naturel 
ne  porte  , à tout  le  moins  , pour  en  avoir 
profit.  Pour  à cela  parvenir  , est  aussi  où  u, 
nécessaire  d’employer  en  bois  une  partie 
de  vos  meilleures  terres  : ce  que  sans 
regret  ferés,  quand  considérerés , quel 
bien  procurés  à vostre  maison , la  ren- 
dant, par  ce  moyen,  de  noble  et  agréable 
représentation , et  pour  tous-jours , rem- 
plie de  bois,  au  lieu  de- déserte  qu’elle 
en  estoit  auparavant  , estant  contraint 
pour  la  cuisine  et  pour  le  chauflage , 
d’aller  cercher  loin  le  bois,  escharcement 
et  à frais  excessifs.  Par  lequel  change- 
ment, appcrrale  fonds  employé  en  bois, 
servir  autant  que  celui  qui  travaille  en 
blés  , ou  en  vins  , veu  que  sans  aucune 
despence  , cestui-là  donne  son  revenu , 


Source  gallica.bnf.fr  / BibliothèqL 


i!Fp 


56o 


SEPTIESME  LIEU 


ou  cestui-ci , ne  rapporte  rien  sans  em- 
ploi de  semence  et  grande  culture.  Par- 
lant des  meilleures  terres  , je  n’entens 
qu’ès  moyennes  les  arbres  ne  vinssent  : 
mais  non  tant  abondamment , ne  si  tost 
produiront  - ils  en  fonds  de  moyenne 
bouté , qu’en  du  tout  vigoureux.  Chose 
très-notable  pour  advancement  d'œuvre  : 
car  estant  vostre  lieu  desnuc  de  bois , pour 
vous  en  fournir  cerchés  le  chemin  court 
(non  celui  de  l’eschole,  comme  l’on  dicl) , 
pour  tant  plustost  avoir  plaisir  de  vostre 
labeur.  Ce  qu’aviendra  à souhait,  et  sans 
ennuyeuse  attente  , si , sans  regarder  à 
l’espargne  , préférés  en  ce  mesnage , les 
grasses  aux  moyennes  terres  i car  des 
maigres , ne  faut  en  cest  endroit  faire  nul 
estât , parce  que  les  arbres  u’y  pourroient 
venir , ou  y venans  , n’y  vivroient  qu’en 
langueur  et  peu  d’advancement.  Bien 
est  vrai  que  comme  tous  arbres  ne  sont 
de  mesme  naturel,  aussi  y en  a aucuns 
supporter  mieux  que  les  autres , l’insuf- 
fisance du  fonds  , lesquels  arbres  distin- 
guerons , pour  loger  chacun  eu  endroit 
convenable.  De  la  quantité  de  la  terre  n 
peut-on  bonnement  parler,  vau  que  cela 
despend  de  la  volonté  d’un  chacun  , de 
faire  grandes  ou  petites  ses  forests  et 
.a,  taillis.  Néantmoins,  dirai-je,  que  laissant 
la  forest  à discrétion , le  taillis  doit  estre 
de  vingt-cinq  ou  trente  arpens , pour  , 
dans  peu  de  temps  , secourir  la  maison  : 
ce  qu'il  fera  dans  sept  ou  huict  années  , 
la  fournissant  de  fagottage  pour  sa  pro- 
vision , estant  de  telle  mesure,  et  cultivé 
ur,  comme  je  monstrerai.  L’endroit  le  plus 
propre  pour  asseoir  les  bois,  est  la  partit 
de  vostre  domaine  la  plus  eslevée  , di 
costé  de  septentrion , au  regard  de  vostre 


maison , pour , 


a estons  guières  t 


loignés  , la  tenir  en  abri , et  la  parer  de» 
violences  des  vents  , des  froidures  en 
hyver,  et  pour  vous  y aller  rafreschir  en 
esté,  par  leurs umbrages.  Ne  pouvant  jus- 
tement rencontrer , pour  les  difficultés  , 
qui  communément  se  présentent,  poserés 
vos  bois  ès  autres  endroits  les  plus  ap- 
prochans  de  ce  dessein  , comme  s’accor- 
dera le  mieux. 

Ces  choses  expédiées , convient  en  venir 
aux  arbres.  De  la  généralité  des  arbres  , 
selon  nostre  dessein , osterons  les  fruic- 
tiers  , c’est  à dire,  ceux  qui  soufïians  l’af- 
franchissement par  dessus  les  autres , sont 
employés  ès  vergers,  retenant  pour  la 
fourniture  de  nos  forests  et  taillis , les 
autres  sauvaiges , qu’on  ne  peut , ou  veut 
apprivoiser.  C’est  assavoir  les  c/iasta- 
gniers  , chesnes  , lièges  , ormes  ,fres- 
ncs , érables  , fousteaux  ou  hestres  > 
sapins,  mélèzes  , pins  , sycomores  , 
ifs  , charmes  , tillets  , dont  l’escorce 
est  propre  à faire  des  cordes  , comme 
celle  du  meuricr-blanc.  Cest  arbre  a donné 
nom  à Chantilli  , belle  maison  de  mon- 
seigneur le  Connestable,  comme  qui  di- 
roit,  champ  de  tillet,  pour  son  abon- 
dance. Aliziers  ou  micocouliers , cou- 
driers, meuriers,  cormiers  ou  sorbiers, 
cornouaillers  , sureaux  , bouis  , ge- 
nèvres  , caddes  , houx  ou  agrfolium  , 
bruscs  ou  houssons  , genests  , biais  , 
arboisiers , lentisques , et  plusieurs 
autres  espèces  d’arbres  et  d’arbustes  sau- 
vaiges , croissans  dans  les  forests  agres- 
tes, à nous  incogneusde  nom,  se  diver- 
sifions autant  qu'il  y a des  particuliers 
orizons  en  la  terre  : lesquels  arbres  se- 
roit  impossible  de  discerner  entièrement 
par  leurs  communes  appellations  , si  ce 
n’est  ès  mesmes  lieux  de  leur  origine.  En 
ce 
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ce  reng  pouvons-nous  mettre  le  plane , 
arbre  grand , plus  cogncu  en  Suisse  et  ès 
quartiers  d’Alemagne , qu’en  France  , 
pour  la  beauté  de  son  umbrage , la  blan- 
cheur de  son  bois  , et  sa  facilité  à par- 
croistre  , dont  il  serendrecommcndable. 
Toutes  lesquelles  plantes  viennent  ès  en- 
droits secs,  et  tempérés  de  sécheresse  et 
d’humidité  ,bien-que  d’aer  froid  et  chaud, 
toutes-fois  avec  requise  distinction  , n’es- 
tans  indifféremment  tous  d’un  mesme 
naturel.  Non  ès  aquatiques  ni  maresca- 
geux , qui  sont  donnés  aux  saules , 
peuples  , trembles  , aubeaux , aunes  , 
oziers  , bouleaux  , vèges  , et  sembla- 
bles , dicts  arbres  aquatiques , à la  diffé- 
rence des  autres  appelles  secs.  Ainsi  par 
ces  mots  , sec  et  aquatique , entendrons 
la  fourniture  de  nos  forests , taillis  , sau- 
saies , ramées , et  ozeraies , à ce  que  , sans 
contusion  , les  disposions  à propos  (14). 

En  l'édifice  du  verger , j’ai  monstré  la 
difficulté  de  l’ouvrage  , pour  la  longueur 
qu’il  y eschet , avant  qu’en  avoir  conten- 
tement. Le  mesme  pouvons-nous  dire  de 
la  forest  et  du  taillis  : et  tout  cela  pro- 
vient du  plant , qui  advance  ou  recule  ce 
mesnage  , selon  qu’il  se  treuve  grand  ou 
petit.  L’avis  donques  de  l’un  , servira 
pour  l’autre  : c’est  que , comme  pour  le 
verger  recerchons  le  plus  gros  plant , et 
autrement  qualifié  ainsi  qu’il  appartient, 
sans  beaucoup  nous  soucier  du  mince  : de 
mesme  ferons  - nous  pour  la  forest  et 
pour  le  taillis.  Car  défaillant  le  plant  en 
qualité  ou  quantité  requise,  ce  sera  aussi 
aux  semences  et  branches  que  recourrons 
pour  en  avoir  provision , dont  dresserons 
des  pépinières  et  bastardières  , à la  ma- 
nière ja  monstrée , où  je  vous  renvoie 
pour  en  estre  instruit.  Cependant  note- 
Théâlre  d’ Agriculture  , Tome  II. 


rons  , que  bien  qu’au  roolle  des  arbres 
secs  , peussions  ad-jouster  les  poiriers  , 
pommiers , cerisiers  , pruniers  , et  coi- 
gniers,  aussi  bien  que  les  chastagniers , 
coudriers  , meuriers  , cormiers  , et  cor- 
nouaillers , qui  communément  portent 
fruict  : si  est-ce,  qu’il  m’a  semblé  n'estre 
bon  de  les  édifier  ès  forests  et  taillis , 
parce  qu’ils  appartiennent  proprement 
aux  vergers  : joinct  que  l’abondance  du 
bois  qu’ils  donnent , n'est  tant  grande  , 
qu’elle  les  doive  faire  recercher  pour  la 
forest  et  le  taillis  , ainsi  qu’à  telle  cause, 
principalement , faict-on  des  autres.  Mais 
si , par  la  propriété  du  fonds , les  poiriers , 
pommiers,  cerisiers,  pruniers  et  coigniers, 
naturellement  s’ageancent  en  la  forest  et 
au  taillis , je  suis  d’avis  de  les  y laisser , 
pour  la  bien-séance  , sans  s’en  donner 
autre  peine  : la  diversité  estant  tous-jours 
agréable.  N’est  incompatible,  toutes-fois , 
que  parmi  les  plantes  sauvaiges  soyent  lo- 
gés les  chastagniers,  coudriers,  meuriers 
et  cormiers  , non  pour  le  respect  de  leur 
fruict,  ains  pour  le  bois  qu’ils  donnent 
en  abondance  : leur  faisant  ces  deux  qua- 
lités-là,  tenir  reng , et  au  verger , et  en  la 
forest , en  se  rendant  de  double  utilité. 
N’estant  en  ce  mesnage , qu’accessoire  ou 
parties  casuelles,  les  Ruicts  que  ces  ar- 
bres donnent , dont  aussi  grand  estât  n’eu 
est faict  : excepté  des  chastagnes , servons, 
et  pour  les  hommes,  et  pour  les  bestes, 
telles  toutes-fois,  ne  sortans  , ni  en  si 
grande  quantité,  ne  si  bonnes  , des  fo- 
rests, »que  des  labourages  ; parce  qu’en 
la  forest , les  chastagniers  ne  sont  ni  af- 
franchis ni  cultivés  à mode  de  fruictiers , 
ains  tenus  en  arbres  sauvaiges.  La  has- 
livelé  , en  cest  endroit , est  très-recom- 
mendable  , pour  choisir  les  arbres  de 
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meilleure  volonté , et  de  plus  de  faculté  à 
produire  abondance  de  bois,  pour  tost 
Lt.mm-ùn  rendre  service.  Entre  tous  les  sauvaiges  , 
'tn‘iMua.  à ceci  les  plus  propres  sont  les  mcuriers 
blancs,  après  les  coudriers,  pour  arbres  de 
leur  taille.  De  ces  deux  plantes  , comme 
pour  avant-coureuses , en  attendant  d’em- 
ployer les  autres  espèces  d’arbres  sauvai- 
ges , sera  dressé  un  taillis , lequel  posé  en 
bon  fonds , planté  et  cultivé  en  son  com- 
mencement, comme  sera  monstré,  dans 
peu  d'années  satisfera  à vostre  intention. 

Ceci  sera  pour  maxime  , fondée  sur  la 
rajson  ; qUe  plug  fle  //ois  produisent 
les  arbres  , et  plus  longuement  vivent  : 
plus  aussi  de  nourri ture  requièrent-ils . 
A quoi  est  ad- jousté,  que  ceux  qui  tard 
croissent , tard  meurent  ou  défaillent. 
Partant , ce  sont  ceux-là  qu’il  convient 
logeras  meilleurs  fonds  : aux  autres  sera 
donné  quartier  , à mesure  que  plus  ap- 
procheront ou  reculeront  des  qualités  sus- 
dites. Les  chesnes  , chastagniers  , 
ormes,  sapins  , pins  , hestres  ou  fous- 
teaux  , charmes , et  érables , sont  les 
arbres  qui , sous  ceste  loi , seront  posés  ès 
plus  féconds  terroirs  ,.  parce  qu’ils  abon- 
dent plus  en  bois , et  plus  durent  que  les 
autres  espèces.  Sur  tons  lesquels  , les 
chesnes  emportent  le  prix , mesrne  en 
longueur  de  vie  , laquelle  les  Anciens 
tiennent  estre , communément,  de  trois 
cens  ans  : assavoir,  cent  à croistre,  cent 
en  estât , et  cent  à descheoir  ; ce  qu’ai- 
sénient  se  croid , par  leur  monstrueuse 
grandeur  , dont  l’accroist  n’a  peu  estre , 
qu’à  la  longue,  veu  qu’il  se  pousse  assés 
Diutwri itu  lentement  chacun  an.  Les  chastagniers 
ItaZ/nm-,  n’attaignent  ce  terme-là , ni  aussi  leur 
bois  n'est  à comparer  en  bonté  , pour  le 
chauffage  , à celui  des  chesnes  : ne  ces- 


tui-ci,  pour  la  charpenterie , au  bois  de 
chastagnier , ainsi  eu  telle  qualitése  com- 
pensons l’un  l’autre.  Mais  non  enfruict, 
les  chastagnes  surpassons  d’autant  les 
glands  , qu'il  y a de  différence  entre  la 
nourriture  des  hommes  à celle  des  bestes. 
L’un  et  l’autre  arbre  veulent  le  bon  ter- 
roir. Lechastagniertoutes-fois  se  contente 
de  moins  que  le  chesne , profitant  assés 
bien  en  terroir  sablonneux,  pourveu  qu'il 
y ait  de  l’humidité  : et  les  deux  veulent 
que  le  climat  tienne  un  peu  plus  du  froid , 
que  du  chaud , qui  est  leur  naturelle  situa- 
tion (i5).  Les  pins,  sapins,  h es  très  ou 
fousteaux,  dicts  aussi  faux,  et  les  char- 
mes, sont  arbres  de  montaigne  froide,  où 
ils  parviennent  non  seulement  en  grande, 
ains  en  merveilleuse  hauteur  : dont  ne  se 
faut  esbahir  , si  estons  contrainlcment 
posés  en  quartier  chaud  , ils  demeurent 
petits  avec  peu  d’accroissement;  exceptés 
les  pins , qui  par  bénéfice  de  la  Nature , 
s’advancent  très-bien  , sous  quel  aer  que 
ce  soit , froid,  tempéré , chaud  : comme  les 
pinettes  de  la  Provence  et  du  Langue- 
doc , près  de  la  mer  Méditerranée , inesme 
celles  d' Aigue-mortes,  le  preuvent  suffi- 
samment ( 16).  Les  meuriers,  coudriers, 
ormes  , fresncs  , et  érables  , s’édifient 
assés  bien  ès  moyennes  terres , et  lieux 
tempérés  de  froidure  et  de  chaleur  : dont, 
tant  pour  telle  louable  qualité , que  pour 
leur  volontaire  accroissement,  par  dessus 
tous  autres,  seront  choisis  pour  estre  em- 
ployés à peupler  les  nouvelles  forests  et 
taillis,  y ad- joustnnt  les  chastagniers  , 
pour  leur  ployable  naturel.  Desquels  ar- 
bres, généralement  encores,  fèra-on  ceste 
subdivision  , qu’ès  endroits  plus  froids  et 
humides  , soyent  mis  les  chastagniers  , 
ormes , f resnes , et  érables  ; ès  plus  chauds 
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et  secs  , les  meuriers  et  coudriers.  Parce 
raisonnable  assortiment , jouira  tast  le 
père-de-làmille  , de  son  labeur  : prépo- 
sant pour  sa  prociiaine  utilité  , la  hasti- 
veté  de  ces  arbres -ci  (notamment  des 
meuriers  et  coudriers , comme  a esté  dict, 
d’entre  tous  autres  ceux-ci  estre  de  meil- 
leure volonté  ) à la  biture  commodité  de  ses 
successeurs  (17)  : pour  lesquels  ne  lairra, 
toutes-fois  , selon  son  climat , de  semer 
et  planter  des  cbesnes  , des  bestres  , des 
pins,  des  sapins  et  autres  arbres  tardifs, 
desquels  iui-mesme  , sous  la  bénédiction 
de  Dieu  , pourra  voir  de  beaux  conimen- 
cemens. 

Touchant  l'article  du  plant  des  arbres 
’jü'  ‘puL  sauvaiges  secs  , trois  chemins  y a-il  pour 
en  avoir  de  toutes  sortes  : assavoir,  de 
***■  reject , de  semence  , et  de  branche  , qui 
est  le  semblable  moyen  représenté  nu  dis- 
cours des  fruicticrs.  Le  reject  est  le  plus 
commun  et  liastii'  ; la  semence  , le  plus 
rare  et  plus  tardif , demeurant  la  branche 
entre  ces  deux  cxlresmes.  D’ailleurs  que 
de  rejects  des  vieux  arbres  , croissons  en 
leurs  pieds  ou  sortans  de  leurs  racines  , 
n’en  prendrons-nous  des  nouveaux  (pour 
advancemcnt  d'oeuvre , s’y  gaignant  qua- 
tre ou  cinq  années  de  temps),  si  y trouvons 
le  fourniment  requis , en  qualité  et  en 
quantité.  Mais  cela  ne  se  rencontrant  que 
très-rarement , faict  que  pour  le  profit  et 
la  bien-séance  , recerchons  ailleurs  qu’ès 
vieilles  forests , des  nouveaux  arbres  tels 
qu’il  appartient  : lesquels  de  nécessité , 
convient  estre  de  pareil  aage  et  grandeur: 

A ce  que  , par  telle  csgalité,  la  forest  et 
le  taillis , esgalement  s’accroissent.  Au- 
trement la  difformité  y scroit  grande  , et 
avec  icelle , ceste  perte , que  les  petits 
arbres  opprimés  par  les  grands,  succom- 


beroient  sous  ce  voisinage.  Le  taillis  sup- 
porte mieux  telle  inégalité  de  plant,  que 
la  forest  , s’y  confondans  les  pieds  des 
arbres , à cause  de  leur  bassesse , n’estans 
en  veue  : où  ès  forests , l’une  de  ses 
beautés  est  la  distinction  des  tiges , se 
représentons  d’esgale  grandeur,  dont  né- 
cessairement convient  ainsi  disposer  la 
forest.  Des  pépinières  et  bastardières  , 
sortent  arbrisseaux  ainsi  qualifiés , et  en 
nombre  désirable,  pour  en  faire  des  forests 
et  taillis  tant  umples  qu’on  veut.  Telle 
coinmodilc  a esté  représentée  ailleurs  , 
et  la  manière  de  dresser  la  pépinière  et  ' 
la  bastardière  , aussi  de  cultiver  et  ar- 
rouser  les  arbres  , qui  me  gardera  de  re- 
toucher ceste  corde.  Aucuns  arbres  sau- 
vaiges , du  despartement  des  secs , s'es- 
lèvent  par  la  pépinière,  et  ensuite  par  la 
bastardière  : autres  ne  passent  que  par  la 
seule  bastardière.  Ceux-là  sont  les  arbres 
venans  par  pépins,  noiaux,  et  fruicts, 
qu'à  telle  cause , l’on  sème  en  la  pépi- 
nière , comme  chesnes  , chastagnicrs , 
fousteaux  , pins  , sapins  , ormes  , cor- 
miers , cornouaillcrs,  aliziers,  meuriers, 
bouis  , genèvres.  Et  ceux-ci,  desquels  la 
branche  s’enracine  sans  moyen,  estant 
fourrée  en  terre,  provenant  telle  facilité, 
de  la  grosseur  de  la  mouëlle,  coudriers, 
meuriers  , sureaux  et  semblables.  De  la 
généralité  des  arbres,  aucuns  se  treuvent 
mieux  s’édifier  par  rejectons  enracinés 
prins  ès  pieds  des  vieux  , que  par  autre 
voie  : lesquels,  quelques  minces  qu'ils 
soyent,  seront  plantés  en  la  bastardière , 
pour  là  s'accroistre  jusqu’au  poinct  de 
souffrir  le  replontement  en  la  forest  ou 
au  taillis.  Le  incurier  et  le  coudrieç,  pour 
leur  volontaire  accroissement , s’édifient 
par  toutes  les  trois  manières  dont  on  re- 
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couvre  des  arbres  : assavoir  , par  rejec- 
lons  , par  branches  , et  par  semences , 
l’une  desquelles  l’on  choisira  comme  il 
viendra  le  mieux  à propos, 
a™  Quant  au  meurier  , son  plus  asseuré 
fondement , est  la  semence  , préférable 
à tout  autre  ageancement  (18).  Et  parce 
que  cest  arbre  est  de  très-grande  valeur  , 
non  seulement  pour  le  bon  bois  , dont  il 
abonde,  qui  lui  f'aict  tenir  reng honorable 
en  la  forest  et  au  taillis  , mais  principa- 
lement pour  la  soye  sortant  de  sa  lueille  , 
pour  laquelle  il  est  fort  recerché  : je  m’ar- 
resterai,  en  cest  endroit,  à dire  comment 
on  doit  gouverner  sa  graine  , pour  en 
. v,  avoir  des  arbres.  J’ai  monstré  au  discours 
des  vers-à-soye , la  différence  du  meurier 
blanc  au  noir,  quel  des  deux  est  le  meil- 
leur , et  quelle  résolution  doit  là  dessus 
prendre  le  père- de-famille  : aussi  que 
parmi  lcs.mcuriers  blancs  , s’en  treuvent 
de  trois  sortes , distinguées  par  le  seul 
fruict , blanc  , rouge  , noir  ; et  que  par 
le  jugement  d’aucuns  , l’arbre  d'entre 
ceux-là  , produisant  la  meure  noire , 
donne  la  meilleure  soye.  Selon  telle  sub- 
tile recerche , par  dessus  les  autres , nous 
eslirons  la  graine  venant  de  ces  meures 
noires , pour  l’engeance  de  nostre  meu- 
!>»<■<  rière.  Des  meures  prinses  en  parfàicte 
i j°  maturité  , seront  jettées  en  l’eau  dans 
quelque  large  vaze , et  là  dissoutes  en  les 
frottant  entre  les  mains  , pour  en  retirer 
la  graine;  ce  qu’on  fera  après  avoir  vuidé 
l’eau  du  vaze  , et  mis  sécher  la  graine 
avec  son  marc,  à l’ombre,  non  au  soleil , 
de  peur  que  par  sa  chaleur,  la  graine 
(qui  est  fort  tendre  ) n’en  fust  offencée  : 
laquelle  graine , séparée , d’avec  la  pous- 
sière , sera  retirée  pour  la  semer  en  saison. 
La  saison  delà  semer  sera  dès  incontinent 


1 


que  l’aurés  recueillie  , si  l’année  est  ad- 
vancée  : mais  estant  reculée , conviendra 
attendre  les  mois  de  Mars  ou  d’ Avril  en- 
suivans , pour  la  mettre  en  terre  : car  en 
l’automne  n’est  à propos  , à cause  des 
prochaines  froidures  qui  en  tucroient  les 
arbrisseaux,  lors  estaus  par  trop  tendres. 
La  semant  sur  l'esté  , se  faudra  soigneu-  c 
sement  prendre  garde  de  préserver  les 
semailles , avant  qu'elles  lèvent , de  la 
grande  chaleur  , en  les  tenant  couvertes, 
aux  plus  importunes  heures  du  jour.  On 
les  descouvrira  à l’approche  de  la  nuict , 
afin  de  leur  faire  sentir  la  frescheur  du 
serain , pour  les  recouvrir  environ  les 
sept  heures  du  lendemain  ; ainsi  conti- 


nuant sept  ou  huict  jours , et  en  somme 


jusqu’à  ce  que  verrés  qu’elles  auront 
poussé  : car  moyennant  tel  ordre  , elles 
sortiront  tost  de  terre  ; et  par  l’opportun 
arrousemeut , en  les  deschargeant  des 
mauvaises  herbes  , les  arbrisseaux  s’en 
adv.inceront , dont  ils  passeront  gaiement 
le  prochain  hyver.  Jetlant  la  semence  en 
terre  au  mois  de  Mars  ou  d’ Avril,  ne  sera 
besoin  de  la  couvrir  aucunement,  ains  la 
laissant  à la  merci  du  temps,  se  conten- 
tera-on  de  la  bien  traicter  , par  artifice 
requis.  A l’autre  mois  de  Mars  d’après  , 
les  nouveaux  raeuriers  de  la  pépinière  se-  &T" 
ront  remués  à la  bastardière  , pour  s'y  jffLi L** 
achever  de  nourrir , jusques  à se  rendre 
propres  à estre  replantés  pour  la  dernière 
fois  , qui  sera  ayans  attaint  la  grosseur 
du  bras  d’un  homme  robuste.  Au  discours  u.»  vi, 
des  fruictiers,  a esté  amplement  monstré  d "1'' 
comment  les  arbrisseaux  sc  gouvernent 
en  leur  tendre  jeunesse  : qu’il  les  convient 
mettre  demi-pied  dans  terre , équidis- 
tamment  d’un  et  demi  en  ligne  droicte  , 

| les  coupper  deux  doigts  par  dessus , coin- 
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ment  serfouer , sarcler,  arrouser  et  es- 
munder.  Tout  de  mesine  traicterés  ces 
meuriers-ci  : pour  lesquels  tost  faire  ad- 
vancer  , le  vrai  secret  consiste  au  loger 
en  la  bastardièrc , et  au  coupper  de  leurs 
rameaux  en  leur  commencement.  C’est , 
de  les  poser  au  large  pour  s’accroistre  à 
l’aise , et  de  s’abstenir  de  les  curer  avant 
qu’estre  fort  engrossis  du  pied.  Et  cepen- 
dant , leur  roigner  de  la  cime  de  toutes 
les  branches,  quelques  deux  doigts  : no- 
- tamment,  ne  faillir  de  coupper  le  maistre 
tige  à six  ou  sept  pieds  de  terre  , ne  souf- 
frant de  s’en  monter  plus  hautement  : 


car  par  ce  moyen 


la  substance  en  ré- 


trogradant , s’employera  à nourrir  le 
tronc  : laquelle  laissée  à volonté  , inuti- 
lement , se  convertiroit  en  bois,  que  par- 
après  aussi  faudroit  coupper  en  plantant 
l’arbre  , pour  la  dernière  fois.  De  ce 
i_i.„  v,  planter  aussi,  a esté  veu  comment  l’on  a 
,p'  *’■  à s’y  conduire  ; et  quelle  terre  le  père-de- 
famille  doit  employer  en  ses  meurières , 
j’ai  monstré  estre  celle  jugée  la  plus  pro- 
pre pour  le  vignoble. 

kiMn«  Toute  autre  semence  d’arbres  sau- 
vaiges , est  grosse , excepté  celle  des  cor- 
miers , des  ormes , et  de  quelques  autres . 
Car  ce  sont  chastagncs , glands  et  noiaux, 
qu’on  met  en  terre , au  raion  ouvert  ou 
à la  fiche , comme  a esté  dict.  Pour  la 
grandeur  de  ces  semences-ci,  on  ne  re- 
muera les  arbrisseaux  en  la  bastardière  , 
si  ainsi  on  se  résoud , ains  ce  sera  en  la 
pépinière  mesine,  qu’on  achèvera  de  les 
eslever  jusqu’au  poinct  d’estre  propres  à 
estre  logés  ; pourveu  qu’on  les  sème  assés 
au  large  et  raisonnablement  profond  , 
pour  prendre  bon  fondement.  Ceste  pro- 
m fondeur  sera  d’environ  demi-pied  : et  à 
ce  que  la  semence  ne  soit  estouffée  par  la 


pesanteur  de  la  terre , le  raion  ne  sera 
achevé  de  remplir , qu’au  préallable  les 
jettons  ne  soyent  sortis  à l’aer , et  lors  en 
les  chaussans  , cela  se  fera  commodé- 
ment (19).  Les  branches  enracinables  se-  c-mm.*, 
ront  posées  en  la  bastardière  , comme 
celles  des  fruictiers , et  de  mesme  gouver-  “ 

nées  pour  en  avoir  des  arbres  : par  lequel 
moyen  , et  le  précédent  des  semences , 
aimés  grande  quantité  d’arbres  de  plu- 
sieurs espèces,  pour  remplir  vos  forests 
et  taillis  , dont  pourrés  choisir  le  plant 
qualifié  ainsi  qu’il  appartient,  sans  estre 
contraint  d’employer  un  seul  arbre  quj 
ne  vous  aggrée , tant  en  abonderés  s 
voire  pour  rendre  vostre  provision  iues- 
puisable  , comme  fontaine  perenue  , si 
provignés  les  arbres  provignables  à l’u- 
sage d’aucuns  du  verger.  La  distinction  uini»g»., 
des  races  et  espèces  des  arbres , et  en  la 
pépinière  et  en  la  bastardière , est  néces- 
saire  pour  leur  advancement  : chacun 
se  treuvant  mieux  avec  son  semblable  , 
que  s’ils  estoient  confusément  meslingés. 

Aussi  distinctement  maniera  - on  à la  » 
serpe  les  arbres  sauvaiges,  c’est  assavoir, 
en  tenant  curé  le  pied  de  ceux  qu’on  des-  ",h£ 
tine  en  la  forest  : et  bien  peu  toucher  aux  *“>**• 
autres  pour  le  taillis , lesquels  n’ayans 
besoin  que  de  brancheage  , suffit  qu’on 
leur  laisse  du  tronc  , seulement  pour  sor- 
tir de  terre  : dont  ils  s’advancent  d’au- 
tant plus,  que  moins  de  temps  ils  cm- 
ployent  à se  rendre  replantables  , au  res- 
pect de  ceux  de  la  forest,  qui  ne  peuvent, 
qu’avec  le  temps  , avoir  le  tige  tel  que  de 
besoin. 

Après  avoir  appresté  la  matière  des 
bois  , convient  l’employer.  En  deux  ma- 
nières principalles  cela  se  fai  et,  comme  a 
esté  touché , en  taillis  et  en  forests.  Pour 
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r*  tmiiii  l’advancé  secours  des  taillis , c’est  à telle 
**  sorledebois,  que  premièrement  l’on  s’em- 
ploie , attendant  plus  ample  service  du  lent 
accroissement  desforests.  Toutes  sortes  de 
bois  désirent  d’estre  exemptes  du  ravage 
des  bestes , en  leur  commencement.  Par 
quoi  , curieusement  convient  clorre  les 
jeunes  arbres  , à ce  qu’aucun  bestail  nui- 
sible n’y  ait  accès  ; de  l’importunité  du- 
quel, par  ce  moyen,  non  seulement  l’on 
les  préservera , ains  du  mal  que  la  trop 
grande  fréquentation  des  hommes  apporte 
aux  nouvelles  plantes , dont  le  souvent  ma- 
nier les  faict  avorter,  et  en  suite  mourir. 


CHAPITRE  VIII. 

Le  Taillis. 


fou.  „„  L’art  ici.  b du  clorre  donques  sera  le 
premier  recommandé  pour  le  taillis  , le- 
m*r u laît/ii.  qUC[  sans  estre  lermé  ne  peut  subsister, 
à cause  de  la  bassesse  de  ses  arbres  don- 
nant grande  prinse  au  bestail;  De  quatre 
en  quatre  pieds,  ou  de  cinq  en  cinq , se- 
ront plantés  les  arbres , afin  que  par-  telle 
petite  distance , le  taillis  se  rende  touffu , 
pour  rapporter  bois  en  abondance,  et 
‘ servir  de  retraicte  aux  connils , s’en  for- 
mant la  garenne  : dont  le  taillis  est  d’au- 
tant plus  désirable , que  plus  on  reccrche 
saji,r.n.  les  choses  diversement  utiles  (20).  A la 
mit,,  j.n  manière  des  vignes,  l’on  plante  ces  arbre»- 
ci;  c’est  assavoir,  en  rayon  ou  fossé  ou- 
vert, comblant  l’un  à mesure  qu’on  creuse 
l’autre , dont  le  fous  se  rompt  universel- 
lement, sans  y rester  rien  de  ferme,  à 
futilité  des  arbres,  estendans  leurs  ra- 
cines avec  grand  advancement,  dans  la 


terre  mouvée  de  nouveau.  Mais  cela  en- 
garde  d’en  faire  cuire  la  terre  par  le 
temps  , selon  la  pratique  des  freiictiers  , 
pour  tant  mieux  recevoir  les  arbres  : à 
cause  que  la  place  défaut,  pour  séjourner 
la  terre  sortie  du  fossé  , pendant  qu’ice- 
lui  demeure  ouvert  pour  se  préparer.  Si 
loutes-fois  l’on  veut  préférer  la  prépara- 
tion de  la  terre  , À son  universel  remue- 
ment , ainsi  se  pourra  faire,  mais  à telle 
condition , que  d’esloigner  les  rayons  ou 
fossés  l’un  de  l’autre,  de  sept  à liuict 
pieds,  pour,  sur  ce  vuide , reposer  la 
terre  pour  autant  de  temps  qu’on  voudra 
laisser  ouverts  les  rayons,  afin  de  se  cuire 
par  les  froidures  et  chaleurs.  Telle  dis- 
tance espargnera  presque®  la  moitié  du 
plant  des  arbres  , qui  pourra  estre  com- 
modité , où  on  l’a  escharcement.  Et  à ce 
que  le  taillis  ne  demeure  défectueux,  par 
estre  trop  rarement  planté , au  bout  d’un 
couple  d’années  , les  nouveaux  jettons 
des  arbres  seront  provignés  dans  ce  vuide- 
là,  et  couchés  comme  ln  vigne:  lequel 
rempli,  le  taillis  s’en  treuvera  suffisam- 
ment fourni.  La  terre  aussi  de  tel  entre- 
deux  des  fossés,  par  ce  moyen,  se  rom- 
pra entièrement , sans  qu’aucune  durlé 
y demeure,  enipeschant  le  chemin  des 
racines  , oins  sans  destourbier , commo- 
dément se  logeront-elles  dans  terre.  Cela  <w4 <Mr» 
s’entend  des  arbres  provignnbles , comme 
meuriers , coudriers  et  autres  : car  des 
chesnes  et  semblables  , qui  ne  souffrent 
tel  maniement,  ne  se  peut-on  servir  en 
cest  endroit.  Pour  laquelle  restrinction  , 
et  autres  raisons  suivantes , meilleur  est 
de  dresser  le  taillis  tout  d’une  venue  en 
le  rempüssant  au  commencement , que 
de  délayer  en  espérance  de  l’achever  de 
fournir  par  le  provignement  au  bout  de 
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quelques  années.  Car , ne  l’espargne  du 
plant , ne  la  cuisson  de  la  terre  , ne  sont 
tant  considérables,  que  le  retardement 
de  l'œuvre  : ne  pouvant  le  taillis  si  tost 
s’aggrandir  en  recouchant  au  bout  d’un 
couple  d'années  le  premier  jeet  de  ses 
arbres,  que  si,  sans  les  destourner,  on 
leur  laisse  parfaire  leur  cours.  Quant  au 
plant , c’est  bien  folie  de  l’espargner , 
veu  la  facilité  d’en  recouvrer  abondam- 
ment par  l’ordre  que  j’ai  monstré  : et 
touchant  à la  préparation  de  la  terre,  la 
crudité  en  sera  aucunement  corrigée  , 
mettant  près  des  racines  des  arbres , en 
les  plantant , de  la  terre  prinse  en  la  su- 
perficie du  lieu,  qui , cnitte  par  les  sai- 
sons, suppléera  au  défaut  de  n'avoir  tenu 
quelque  temps  ouvertes  les  fosses,  comme 
se  pratique  aux  vignes,  et  aux  fruictiers, 
qu’on  est  contraint  de  planter  précipi- 
tamment (21). 

Or , par  quel  que  soit  de  ces  deux 
moyens-là  , qu’on  édifie  le  taillis,  ce  sera 
sous  la  distinction  des  lieux  esquels  l’on 
est , chaud  ou  froid  : pour  tost  y mettre 
la  main  en  climat  chaud , et  tard  en 
froid  , retardant  plustost  qu’advanceant 
le  planter  dç  ces  arbres,  à cause  de  leur 
sauvaigine  , qui  leur  retarde  la  sève.  Le 
vrai  temps  pour  le  pays  chaud,  se  mar- 
quera dans  rfayver  : pour  le  froid , au 
commencement  du  printemps  : et  pour  le 
tempéré , dix  jours  de  Janvier , et  autant 
de  Février  , la  lune  estant  nouvelle  , le 
temps  tendant  plus  à l’humidité  qu’à  la 
sécheresse , non  toutes-fois  pluvieux  , ni 
aussi  venteux  (22).  Ceste  observation  est 
très-requise  , que  de  ne  confondre  les  es- 
pèces des  arbres  , ains  de  les  renger  à part 
au  taillis,  en  quartiers  séparés , ainsi  que 
dès  leur  origine  aura  esté  faict , et  en  la 


pépinière  et  en  la  bastardière.  Car  parce 
moyen,  les  arbres  s’en  portent  mieux,  et 
la  beauté  y sera  tant  plus  grande  , que 
meilleur  ordre  aura  esté  establi  en  la  dis- 
position du  taillis.  Pourra-on  néant  moins, 
e dispenser  en  ce  poiuct , si  on  veut  bi- 
gearrer  le  taillis , en  y entremeslant  di- 
verses espèces  d’arbres  pour  le  décore- 
ment , selon  le  sujet  : mais  avec  le  moins 


de  discordance 


faire  s 


pourra , 


assemblant  les  arbres  qui  plus  symbo- 
lisent en  qualités.  Comme  aussi  espar- 
gnera-on  des  allées  au  taillis,  des  laby- 
rintes , et  autres  pourmenoirs  de  plusieurs 
sortes,  pour  tant  plus  plaisant  rendre  le 
lieu,  qui  ne  laissera , pour  ses  gentillesses, 
d’estre  profitable.  Un  pied  et  demi  dans  d. 
terre,  seront  plantés  les  aibres  (ï3  )', 
au-paravant  ayans  esté  curieusement 
arrachés,  afin  d’eu  retirer,  entières,  les 
racines,  s’il  est  possible  : desquelles  la 
poincte  des  plus  longues,  sera  un  peu  roi- 
gnée,  et  des  estorces  et  estorcées,  couppé 
tout  ce  qui  s'y  treuvera  de  corrompu , à 
ce  qu’on  n’en  enterre  rien  que  de  franc  et 
bien  qualifié.  Après  avoir  applani  le  rayon  l.w 
;c  de  la  terre  du  lieu , les  arbres  en  se- 
ront  couppés  , quatre  doigts  au  dessus , 
e souffrant  qu’ils  sortent  de  terre  plus 
avant  que  cela,  où  faisans  leurs  jettons, 
se  façonneront  à plaisir,  pour  rendre  du 
bois  abondamment , dont  toutes  les  par- 
ties du  taillis  en  seront  remplies.  La  mais-  » 
frise  pour  tost  avoir  plaisir  et  profit  du 
bois  nouvellement  planté  , est  de  le 
liaster  à s’accroistre  par  bon  et  fréquent 
labourage,  ne  souffrant  habiter  entre  les 
arbres  , aucune  herbe  ne  racine  nuisible , 
de  peur  de  succer  la  substance  de  la  terre 
destinée  pour  le  bois.  Et  à ce  que  cela  se 
face  à frais  modérés,  pour  une  seule  fois, 
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le  fonds  sera  entièrement  rompu,  renver- 
sant toute  la  terre  sens-dessus-dessous  , 
si  ja  n'a  esté  faict  en  plantant  les  arbres. 
Par  ce  moyen  la  terre  du  fons  sortant 
au  dessus , pour  sa  crudité , ne  pourra 
engendrer  herbages  qui  puissent  nuire 
devant  qu’estre  cuite  par  l’aer , où  y va 
du  temps  : pendant  lequel , les  arbres 
accreus , leurs  rameaux  occupons  tout  le 
vuide,  opprimeront  toutes  plantes  es- 
trangères  qui  se  voudroient  fourrer  au 
Soi»  taillis.  Les  enaardera  aussi  de  s’v  en- 

° ■ C • 1»  1 

mm,.  geancer , le  marrer  trois  lois  1 annee,  une 

en  hy  ver , deux  au  printemps  et  com- 
mencement d'esté.  Despence  qui  ne  sera 
ennuyeuse  , puis  qu’elle  ne  s’employera 
que  durant  quatre  ou  cinq  années  : au  bout 
desquelles  , cessant  , cessera  aussi  tout 
autre  soin  pour  le  taillis , que  le  requis 
pour  sa  conservation,  afin  que  par  aucun 
événement  le  bois  ne  se  desgate  (a4)- 


CHAPITRE  IX. 

La  Forest,  ou  Bois  de  haute  fus  taie* 


La  diverse  situation  des  bois,  met  di- 
versité entre  ceux  du  taillis  et  de  la  forest, 
car  selon  que  les  arbres  sont  plantés  près 
ou  loin  l’un  de  l’autre,  peu  ou  prou  s’ac- 
croissent-ils. Tousles  sauvaigesse  ployent 
en  taillis , mais  c’est  du  particulier  na- 
turel d'aucuns  de  se  convertir  en  forest, 
qu’à  tel  effect  l’on  choisit  et  employé. 
La  forest  se  distingue  en  bois  de  chauf- 
fage et  de  hante  fustaie  , l’un  et  l’autre 
se  façonnant  d’arbres  de  mesme  race, 
toutes-fois  de  diverses  espèces , selon  qu’à 
cela  se  treuvent  diversement  ployables. 


Entre  les  arbres  sauvaiges,  les  chcsnes  d-, 
abondent  en  espèces,  desquelles  les  trois 
plus  apparentes,  sont  les  suivantes,  dont 
parlerons  sans  nous  arrester  au  grand 
dénombrement  des  arbres  à gland  de 
Pline.  Quercus  j robur,  et  Heæ,  sont 
ainsi  en  latin  dictes  ces  trois  espèces  de 
chesne,  et  ce  nom-d,  particulièrement 
donné  au  quercus , estant  le  robur,  ap- 
pellé  roure , et  Xileæ  Xjeuse,  (25).  Le 
chesne  jette  ses  forces  plus  en  tige  , qu’en  <■ 
branches , montant  en  droictc  et  grande 
hauteur.  De  telle  engeance  en  remar- 
que-on  encores  deux  espèces,  différentes 
seulement  en  ce  , que  le  tronc  de  l’iuie 
attaint  jusqu'à  sept  ou  huict  toises,  es- 
tant en  fonds  qui  lui  aggrée,  et  l’autre 
ne  passe  plus  outre  que  de  quatre  à cinq. 

De  ces  deux  sortes,  celle-là  produit  moins 
de  branches,  que  plus  s’allonge  en  tige, 
ressemhlans  à bouquets  sortans  à la  cime 
du  tronc.  Ce  sont  aussi  ceux-là,  le  moins 
occupans  de  place , et  qui  plus  serrement 
veulent  estre  plantés  : voire  désirent-ils 
estre  pressés  en  la  lorest,  et  par  là,  con- 
traints de  monter  en  haut  cerchans  la  fa- 
veur du  soleil , selon  leur  naturel.  Et 
l’une  et  l’autre  sorte,  à bon  droict,  ap- 
pelles bois  de  haute  fustaie,  sont  pro- 
pres en  bastimens,  pour  couvertures  , 
planchers,  en  meubles  et  autres  ouvrages 
de  charpenterie  et  menuiserie  : aussi  ès 
appuis  des  vignes , leurs  perches  et  es- 
chalats  sont  fort  serviables.  Les  forests 
de  la  France  sont  plus  lournies  de  ces 
deux  sortes-ci  de  chesne  que  des  autres  : 
d’où  à plaisir  tire-on  de  tel  bois,  pour 
tous  usages  : désirable  pour  sa  blancheur, 
madreure , facilité  à mettre  , et  à se  con- 
server en  œuvre  (2 6).  Le  roure  est  le  vrai  n.  ™ 
bois  de  chauffage,  arbre  plus  abondant  en 
brancheage , 
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branclieage  , que  nul  autre.  Il  a pour 
fondement , de  grosses  et  fortes  racines , 
rampans  à fleur  de  terre.  Le  tronc  fort 
et  robuste , duquel  mot  son  noui  est  tiré, 
massif , dur  , grossier , assés  court  ; est 
garni  de  bon  nombre  de  grandes  et  puis- 
santes branches , noueuses , tortues , es- 
cartées , et  cspauducs  par  dessus  la  four- 
cheurede  l’arbre , occupans  grande  place. 
d ■ L’yeuse  ressemble  plus  au  rourc  qu’au 

n».  ‘ “*  chesne , estant  son  bois  dur  et  solide , et 
s'estendant  plus  en  branclieage , qu’à 
monter  droictement  en  haut  : enfueillage, 
rien  du  tout  à aucun  d’eux , car  il  se  le 
conserve  vert  toute  l’année , comme  l’oli- 
vier , pour  laquelle  cause  est-il  aussi  ap- 
pellé , en  France , chesne  vert  ; au  lieu 
que,  et  le  roure  et  le  chesne,  le  laschent 
fèné , comme  la  pluspart  des  autres  ar- 
bres. En  ce  symbolisent-ils  par- ensemble, 
que  de  produire  du  gland  , mais  plus 
petit  le  rend  l’yeuse,  que  , ne  le  roure, 
ti  y a ne  le  chesne.  Par  ce  mot , ilex , est  aussi 
ÿtoTïu*.  entendu  l’arbrisseau  portant  la  graine 
d’escarlate,  ou  vermillon,  dont  telles 
plantes  sont  dictes  cocciferœ  arbores  , 
et  parles  tainturiers,  cochenille.  Les 
Arabes  en  appellent  la  graine , kemies  , 
et  le  vulgaire,  cramoisie,  la  couleur 
qu’elle  faict , comme  voulant  dire  , ker- 
mès ie  (27).  Le  houx  ou  mesplier  sau- 
vaige,  autrement,  aquifolium , est  de  ce 
reng  (28).  De  ces  trois  espèces  A' ilex, 
s’en  void  abondamment  en  Languedoc , 
mesme  de  la  première  en  plusieurs  en- 
droits des  grandes  forests  : et  de  la  seconde 
vers  Montpellier  ès  lieux  déserts  laissés  en 
friche , où  les  pauvres  gens  cueillent  en 
saison  la  graine  de  vermillon.  Le  plus 
grand  desquels  yeuses , tiendra  reng  en 
la  foi-est,  qui  s’en  rendra  très-belle,  pour 
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la  verdeur  continuelle  de  ses  fueilles  : 
comme  aussi  le  taillis  composé  de  tels 
arbres , ne  peut  estre  que  très-plaisant 
et  profitable  avec,  recevant  en  hyver, 
toute  sorte  de  chasse  y estant  en  abri , à 
cause  de  telle  perenne  ramcurc.  Plusieurs 
sortes  de  gland  se  remarquent  ès  chesnes 
en  général,  lesquelles  Pline  met  en  nom- 
bre de  quatorze  , contant  pour  une  la 
faine,  produicte  par  le  hestre  ou  fous- 
teau,  dict  en  latin  , fa  gus.  Telle  dif- 
férence de  glands  est  remarquable  en 
toutes  qualités  ; de  grandeur , couleur , 
figure  , poisanteur  : l’abondance  duquel 
fruict,  agreste,  provient  plus  grande  des 
arbres  femelles , que  des  masles  , à telle 
occasion,  leur  sexe  ayant  esté  distingué 
par  les  Anciens,  comme  aussi  de  tous 
autres  arbres  portans  fruict , dont  les  sté- 
riles ou  de  peu  de  rapport,  ont  esté  esti- 
més, masles,  eties  fertiles,  femelles (29). 

Au  reng  des  glands  , a esté  mise  la  chas- 
tagne , par  Dioscorides , Galien,  et  au- 
tres Antiques , appell  ie  gland  sardienne 
et  lopime,  ou  gland  de  Jupiter.  Ce  ne  voua, 
sera  guières  s’esloigncr  de  ce  discours,  tk*p' 
de  faire  entendre  au  mesnager , que  le 
signe  asseuré  de  bonne  cueillète  de  gland, 
est , quand  tel  fruict  se  treuve  court  en  son 
commencement,  ne  faisant  jamais  bonne 
fin , celui  qui  est  long  en  ce  temps-là  (3o). 

Le  chastagnier  abonde  en  fruict  sau-  a. 
vaige  , demeurant  en  son  naturel  : et  en 
privé , estant  enté  , où  il  se  plaist  autant 
qu’autre  arbre,  se  rendant  par  ce  moyen 
très-fécond.  Et  bien-que  cela  soit  excéder 
en  cest  endroit , convertissant  la  forest  en 
verger , n’y  a que  profit  néantmoins  , et 
beaucoup  de  plaisir  de  voir  les  forests 
chargées  de  chastagniers  rapportans  bon 
fruict , et  pour  les  hommes  et  pour  les 
C c c c 
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Lestes.  Joinct  , que  l'affranchissement 
passant  plus  outre,  se  rapporte  au  bois, 
qui  pour  tous  ouvrages , de  charpenterie 
et  menuiserie  , surpasse  autant  celui  qui 
n’aura  esté  enté,  que  faict  le  fruict  légi- 
time , le  bastard.  Ce  que  le  père-de-fa- 
mille  ne  mesprisera , veu  nicsme  la  faci- 
lité d’enter  ces  arbres-ci , plus  grande  et 
moins  pénible  que  de  nids  autres, comme 
a esté  veu.  Pour  laquelle  cause  , fcra-il 
enter  de  ses  chastagniers  , bien-que  dans 
la  forest,  autan tqu’il  pourra  : tant  pour  le 
respect  du  fruict  et  du  bois,  que  pour  la 
beauté  du  ramage , qui  se  représente  tous- 
jours  plus  beau  à la  veue , et  en  est  l’om- 
brage plus  agréable , que  de  ceux  esquels 
telle  curiosité  n’aura  esté  adjoustée  (3i). 
Indifféremment  , tous  chastagniers  ne 
produisent  bois  de  mesine  sorte,  mon- 
tans  en  tige  et  s’eslargissans  en  bran- 
cheage  , ains  diversement , selon  qu’ils 
sont  plantés.  Car  les  chastagniers  de  bon 
naturel , et  plantés  en  fonds  qui  leur  ag- 
grée , estons  pressés  , s’en  montent  fort 
hautement,  comme  de  six  à sept  toises 
et  davantage  : dont  sont  faictes  des  poul- 
tres  pour  bastimens  ès  planchers , et  cou- 
vertures , du  tout  bonnes  : 11e  cédans 
pas  mesme  au  sapin  , ni  à autre  arbre  , 
de  quelle  espèce  que  ce  soit , principa- 
lement , pour  la  durée  ; car  quant  à la 
beauté  , le  sapin  le  précède  , à cause  de 
la  blancheur  de  son  bois.  Et  touchant  au 
hranchcage  ils  en  rendenten  grande  abon- 
dance, la  terre  et  l’aer  leur  aggréans  (3a). 
Ainsi  avient  des  ormes  , des  pins , des 
sapins  et  semblables  grands  arbres , qu'on 
loge  en  la  forest,  tant  plus  serrement, 
que  plus  l’on  les  veut  faire  allonger  en 
tige  , pour  bois  de  liante  fustaie.  Entre 
lesquels  arbres,  le  sapin  , en  latin  dict , 


abies  , surpasse  tous  autres  en  hauteur , 
et  à servir  en  bastiment , ne  ployant  ja- 
mais sous  le  fuis.  En  plus  large  distance 
les  conviendra  planter , si  on  ne  regarde 
qu’au  chauffage  , pour  avoir  abondance 
de  branches,  qu’on  couppe  à telle  oc- 
casion. Tous  ces  planlemens  se  font  à 
volonté  , toutes-fois,  sous  la  particulière 
propriété  des  arbres  , et  remarque  du 
terroir , qui  imposent  loi  à ce  mesnage , 
pour  s’y  assujettir;  de  peur  que  voulant 
efforcer  le  naturel  de  l’uu  et  de  l’autre , 
on  ne  rende  vaine  l'entrepriuse  du  dresser 
la  forest.  Au  fonds  bien  choisi , les  rourcs 
et  yeuses  seront  convenablement  plantés, 
de  quatre  à cinq  toises  de  distance , pour 
donner  lieu  aux  branches  de  s’accroistre 
et  eslargir.  Aux  chesnes  les  plus  hauts  , 
suffira  de  huict  à neuf  pieds  d’entre-deux: 
les  autres  tenans  le  milieu , seront  moyen- 
nement serrés,  comme  de  douze  à treize 
pieds  de  distance.  Cela  soit  dict  pour  tous 
arbres , desquels  l’on  se  veut  servir  en  la 
forest , afin  de  les  poser  tant  près , ou 
loin  l’un  de  l'autre,  qu’on  verra  estre  à 
propos.  A quoi  l'homme  d’entendement 
pourveoira  par  sa  prudence , comme  aussi 
choisira-ii  les  arbres  dont  il  composera  sa 
forest,  les  plus  sortables  pour  sou  terroir. 

De  renger  séparément  les  espèces  tics 
arbres,  a esté  monstre  combien  telle  sin- 
gularité cause  de  beauté  et  d’agcancenient 
ès  taillis.  En  cest  endroit , telle  distinc- 
tion n’est  moins  louable  que  plaisaute  , 
voyant  les  belles  chesnaics  d’un  costé  : 
de  l’autre , les  chasteneraies,  les  ormaies, 
les  coudraies , les  fresnaies  : et  si  le  pays 
le  porte,  les  pinnetteset  sapinnettes,  et 
autres  assemblées  d'arbres , par  races 
faisans  des  corps  séparés  : divisés  seule- 
ment par  grandes  et  droictes  allées , pour 
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s’y  pourmener  à pied , à cheval , et  y 
dresser  des  jeux  de  pallcrnail , et  autres 
r..  m-,-  gentillesses.  Et  afin  d’avoir  des  forests 
de  toutes  sortes,  pourra-on  meslinger, 
en  aucuns  endroits,  des  arbres  de  diverses 
espèces,  pour  rendre  la  forest  plus  agreste, 
selon  que  la  qualité  de  telle  partie  de 
a i v.,u.  domaine  le  requerra.  Mais  ce  sera  en 
avojsjnant  les  arbres  avec  le  moins  de 
discordance  que  faire  se  pourra,  recer- 
cbant  ceux  qui  mieux  symbolisent  par 
enlr’eux , pour  les  planter  par-ensemble 
avec  profit.  Les  yeuses  pourront  estre 
parmi  les  chesnes  : les  charmes  avec  les 
liestrcs  : les  ormes  avec  les  érables  et 
fresnes  : les  coudriers  avec  les  meuriers  : 
les  pins  avec  les  sapins  et  melèzes  ; et 
ainsi  meslingera  - on  quelques  autres  , 
qu'un  chacun  pourra  remarquer  selon 
son  lieu , eu  csgard  à l’expérience  que  la 
Nature  mesme  en  faict  tous  les  jours. 
Les  arbustes  d’infinies  espèces,  de  nom 
et  sans  nom  , sierront  bien  parmi  les 
grands  arbres,  rendans  touffue  la  forest, 
à la  commodité  de  la  chasse,  et  du  fago- 
tage qu’on  en  tirera  pour  la  maison.  En 
certains  quartiers,  les  arbustes  s’ad-jous- 
teront , non  universellement  par  tout , 
afin  que  disposant  la  forest  de  diverses 
sortes  , elle  s’en  représente  plus  plai- 
sante que  d’une  seule  ordonnance , selon 
la  raison  de  la  diversité.  Planter  les  ar- 
fJZ'.  " “ bres  à la  quinconce  et  droictemcnt  alignés 
par  rongées,  est  chose  magnifique  : mais 
aussi  il  semble  que  ce  soit  excéder  en  dé- 
licatesse; cela  appartenant  plustost  aux 
arbres  fruictiers  et  privés  qu'aux  stérils 
et  sauvaiges , pour  la  rusticité  requise  ès 
boscagcs  et  forests;  lesquelles,  plus  se 
peuplent  de  gibier,  que  plus  espesseinent 
et  dru  y sont  les  arbres.  Or  quelque 


petite  distance  qu’ayent  les  arbres  par- 
entr’eux , estans  alignés  eu  tous  sens,  ne 
se  monstrent-ils  tant  serrés  , que  confu- 
sément plantés  , quoi -que  largement. 
D’autant  que  la  veué  passant  par  les  al-  m «w 
lées  d’entre-deux  rengs , ne  s’arreste  par 
le  rencontre  des  arbres,  lesquels  lui  fai-  “ 
sans  place , se  couvrent  le  tronc  l’un  de 
l’autre.  Chose  qui  n’avient  ninsi  en  l'as- 
semblage des  arbres  confusément  plantés  : 
car  par  l'opposition  des  arbres  , la  veue 
est  arrcsléc  tout  court,  dès  l’entrée  de  la 
forest , et  de  telle  sorte , que  n’y  pouvant 
pénétrer  avant , il  semble  que  lu  forest 
soit  fort  touffue  et  espessement  plantée, 
bien-queses  arbres  soyenl  mis  par  grande 
distance  , et  fort  esloignés  l'un  de  l’autre. 
Eschéant  perte  do  quelque  arbre  de  la 
forest  alignée  (comme  toutes  choses  sont 
périssables),  ellese  recognoistincontinent 
qu’un  seul  arbre  aura  défailli , avec  au- 
tant de  difformité  , que  quand  une  dent 
de  la  bouche  saultc  hors  de  son  reng.  Ce 
qui  est  sans  remède  aucun , d’autant  qu’il 
n’est  possible  de  replanter  des  nouveaux 
arbres  en  leur  place  , ne  se  pouvons  re- 
prendre parmi  les  vieux.  Tels  défauts  se 
remarquent  notoirement  ès  belles  ches- 
naies  de  plusieurs  grandes  maisons  de  ce 
royaume,  qu’avec  soin  les  Ancestres  ont 
faict  aligner,  ayans  demeuré  en  parfaicle 
beauté,  autant  longuement  que  leurs  ar- 
bres se  sont  comportés , unis  et  vivons 
ensemble,  non  davantage  : car  dès  aussi 
tost  qu’aucuns  d’eux  ont  quitté  leurs  rengs, 
c’a  esté  dès  lors  mesme , que  les  chesnaies 
ont  commencé  à descheoir  de  leur  lustre, 
augmentons  en  laideur  par  le  temps , à 
mesure  de  la  descheutc  des  arbres.  Per  te 
qu’on  ne  craint  en  la  forest  confusément 
plantée  , par  n’y  paroistre  telles  défec- 
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tuosités,  dont  le  plaisir  s’y  entretient  plus 
longuement  qu’ès  autres.  Pour  laquelle 
cause, plantera-on  la  forest  confusément  , 
distinguant  toutes-fois  les  races  et  es- 
pères des  arbres  : car  outre  la  susdicte 
considération  , s’espargne  le  soin  conti- 
nuel d'en  entretenir  les  arbres  en  leur 
parfaicte  vigueur.  De  là  sort  ceste  li- 
berté, que  sans  grande  tare  , ne  toucher 
à l’honneur  de  la  forest , pour  baslir  , et 
autres  causes  , l’on  y pourra  coupper  des 
arbres , par-ci , par-là,  ès  endroits  les  plus 
touffus.  Ad-joustanl  à ce  profit,  le  plaisir 
du  pourmenoir  par  des  grandes  allées 
qu’on  espargnera  à travers  de  la  forest 
en  divers  endroits,  comme  a esté  dict 
Au  Lieui,  ailleurs.  Et  à ce  qu’aucune  partie  d'ome- 
tb*p. ment  ne  défaille  en  la  forest , sera  bon 
d'en  aligner  les  arbres  en  certains  quar- 
tiers les  plus  plats  : car  par  telle  diversité, 
la  forest  se  rendra  du  tout  magnifique  , 
en  laquelle  ayant  à choisir  de  pourme- 
noir , y treuvera-on  plus  de  plaisir  que 
si  elle  estoit  toute  disposée  d’une  seule 
sorte.  Ce  sera  , néantmoins  , sous  telle 
sujection  , que  de  conserver  chèrement 
les  arbres  plantés  à la  ligne,  pour  la 
bien-séance , les  tenans  curés  par  le  pied, 
et  modérément  eslagués  parles  branches. 
Dès  le  commencement  de  la  forest , se 
prendra -on  garde  d’en  faire  vivre  les 
arbres , c’est  à dire  , durant  leurs  trois 
premières  années  , donner  ordre , par 
bonne  culture , de  les  garder  de  mourir  , 
ou  d’en  remettre  des  vifs  en  la  place  des 
morts  : pour  la  vanité  du  remède  , passé 
ce  temps-là,  nesepouvans  reprendre  les 
jeunes  arbres , parmi  la  foule  de  ceux  de 
plus  grand  aage. 

* Quant  au  planter  des  arbres,  il  a esté 
1',.  „î.r  ja  raonstré  comment  il  se  doit  faire.  Par 


trous  séparés  les  fosses  seront  faictcs  , et 
de  grande  largeur , pour-  donner  place 
aux  racines  des  arbres  , de  s’estendre  à 
l’aise.  De  cinq  à six  pieds  est  leur  droicte 
mesure  , cela  s’entend  pour  les  arbres 
qu'on  veut  planter  au  large,  car  pour  les 
serrés , le  rayon  est  plus  commode  et  de 
meilleur  prix  que  les  fosses  séparées,  dons 
lesquels  rayons  ou  fossés  longs , se  logent 
les  racines  des  arbres  , et  avec  beaucoup 
d’advancement.  Plus  profondément  se- 
ront les  arbres  plantés  en  terre  pendante 
et  sablonneuse , qu’en  platte  etargilleuse , 
dont  le  moins  les  profonder  dans  terre  , 
sera  d'un  pied  et  demi , et  le  plus  , de 
deux  (33).  La  plus  raisonnable  grosseur 
du  plant  de  ces  arbres-ci,  est  comme  du 
bras  d’un  homme  robuste,  moindre  n'es- 
tant de  grande  utilité , pour  sa  foiblesse , 
qui  causeroit  trop  de  retardement  ès  ar- 
bres; dont  le  planteur  n’en  pourroit avoir 
plaisir , par  s’cscouler  l'aage  de  l'homme, 
avant  que  les  arbres  soyent  parvenus  à 
quelque  modéré  advancemcnt . Plus  gran- 
de sera -elle  bonne  , voire  jusques  à la 
jambe  , pourveu  que  l’arbre  aie  l’escorce 
tendre,  manifestant  sa  jeunesse:  car  d’en 
planter  des  envieillis,  ne  seroit  qu’autant 
de  perte  (34). 

Ainsi  qualifiés  , les  nouveaux  arbres 
n’auront  besoin  d’appuis  , car  d’eux- 
incsmcs  résisteront  aux  vents  : outre  la- 
quelle espargne,  s’évite  aussi  le  mal  que 
leur  cause  souventes-fois  l’approche  des 
paux,  quand  par  trop  rude  attouchement 
et  violence  des  vents  , les  arbres  sont  es- 
corcés.  Cinq  ou  six  pieds  sur  terre  seront 
couppés  les  arbres  en  les  plantant , pour 
là  jelter  leur  premier  brancheagc  : du- 
quel rien  ne  sera  osté  de  trois  ans , de 
peur  que  contraignant  les  arbres  de  s’en 


1)U  THEATRE  D’AGRICULTURE. 


monter  trop  tost , leur  pied  n’en  restast 
foible , à la  ruine  de  la  plante.  Mais 
passé  ce  terme-là , l’arbre  ja  fortifié  , en 
sera  le  tronc  curé  , et  en  suite  nettement 
tenu  : comme  aussi  seront  eslaguées  ses 
branches  , deschargeant  l’arbre  du  su- 
perflu. Diversement  on  esmunde  ces  ar- 
bres-ci , selon  leurs  diverses  fins.  Si  ce 
sont  arbres  dont  l’on  désire  faire  haute 
fustaie  , à fine  force  de  nettoyer  on  les 
fera  allonger,  sous  toutes -fois,  le  na- 
turel de  la  plante  et  la  presse  du  lieu.  Si 
de  chauffage , de  quelque  espèce  que  ce 
soit , en  laissant  les  branches , et  que  les 
arbres  soyent  posés  au  large , on  se  sa- 
tisfera : et  ainsi  tirerés  de  vos  arbres  le 
service  espéré. 

Non  plus  que  les  ff  uictiers , ces  arbres 
sauvaiges  ne  peuvent  beaucoup  advancer 
sans  culture.  Pour  laquelle  cause,  nous 
les  cultiverons  diligemment  durant  leurs 
premières  années  , et  jusqu’à  ce , qu  a- 
grandis  , ils  oppriment  toutes  herbes  et 
plantes  contrarians  à leur  accroissement. 
Le  moyen  de  parvenir  à telle  culture  avec 
espargne , est  celui  mesme  des  ff  uictiers , 
représenté  en  plusieurs  sortes , comme 
des  jardinages  , des  grains  , des  vignes  : 
aucuns  desquels  l’on  employera  en  cest 
endroit  selon  que  le  mieux  s’accordera , 
pour  avoir  tost  plaisir  des  forests.  La 
vertu  de  la  culture  se  manifestant,  non 
seulement  aux  bois  des  arbres  sauvaiges , 
ains  à leurs  ffuicts  : mesmement  aux 
glands,  qui  en  plus  grande  abondance  et 
plus  grosses  sortent  des  chesnes  du  labou- 
rage , que  des  forests  agrestes. 

Encores  que  les  arrousemens  ne  soyent 
nécessaires , ni  ès  taillis , ni  ès  forests  , 
pour  le  naturel  de  leurs  arbres  , si  leur 
servent -ils  de  grand  ornement , voire  et 
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d’accroist , quand  ils  sont  opportunément 
arrousés  : n’altaignans  jamais  en  parfàicte 
grandeur  , les  plantes  endurant  la  soif 
au  cours  de  leur  vie  , ains  seulement 
celles  , qui,  par  bon  tempérament , sont 
entretenues.  Qui  aura  donques  son  ter- 
roir tant  félice  , que  de  le  pouvoir  arrou- 
ser  à volonté,  en  cest  endroit  se  servira 
de  l'eau , la  faisant  découler  auprès  des  ar- 
bres , par  petits  canaux  à ce  appropriés , 
lors  que  par  la  sécheresse  de  la  saison , 
toutes  plantes  désirent  l’humeur.  Non 
en  autre  temps  les  fèrés  boire , ne  jamais 
permettras  l’eau  croupir  ès  pieds  des  ar- 
bres , de  peur  d’en  pourrir  les  racines. 
Ne  ferés  aussi  ceste  faute, que  d’arrouser 
les  vieilles  forests  n’ayans  accoustumé 
l’eau  , pour  le  danger  d’en  faire  mourir 
ses  arbres , cuidant  les  bien  traicter  en 
forceant  leur  nourriture  : avis,  que  par 
ma  propre  expérience , vous  puis  hardi- 
ment donner:  ains  seulement  abbruverés 
les  arbres  que  dès  leur  jeunesse  aurés 
eslevés  par  tel  traictement. 


CHAPITRE  X. 
Les  Arbres  aquatiques. 


Pour  l’utilité  de  son  divers  service , et 
son  facile  accroissement,  le  bois  aquatique 
est  fort  recerché.  C’est  aussi  là  où  l’on 
recourt , pour , plustost  que  d'ailleurs  , 
estre  secouru  de  chauffage  : car,  moyen- 
nant l’eau,  dans  peu  de  temps  se  rendent 
les  arbres  aquatiques  , propres  à ce  ser- 
vice. En  appuis  de  vignes , en  gentil- 
lesses des  jardins  , en  cercles,  pour  vais- 
seaux à vin , en  poultres , soliveaux , ais , 
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et  à autres  usages  de  basliment,  s’appro- 
prient aussi  ces  arbres  : voire  c’est  sans 
fin  qu’on  en  tire  des  commodités,  comme 
d’une  source , sortant  tous-jours bois  après 
bois,  quand  fréquemment  couppé,  les 
arbres  ne  cessent  de  rejecter.  Entre  les 
A.i.  j.  principaux  revenus  de  la  terre  , Caton 
couche  le  bois  aquatique , qu’il  commande 
de  bien  gouverner , mesme  le  saule  ou 
saulx  , au  tailler  , comme  en  l’article  le 
plus  requis  de  sa  culture. 

Cinq  sortes  principales  d’arbres  aqua- 
tiques y a-il  , saules , peupliers  , aunes, 
sw-,  bouleau , oziers.  Les  diversités  des 
saules  , se  remarquent  à la  couleur , au- 
cuns estans  blancs  j les  autres  tendans  sur 
le  rouge  et  tané  , en  leurs  fueilles  ; quant 
au  bois  , n’y  ayant  grande  différence. 
m„*u.  En  trois  espèces  est  divisé  le  peuplier , 
ir'.m'ù7.  ' distinctes  par  ces  mots  latins  , populus 
alba  , nigra  , et  lybica  ; et  en  françois 
appeliés  , aubeau  ( 35  ) , peuplier,  et 
tremble  (cestui-ci,  dict  aussi,  niespe 
( niespen- boom  ),  en  aucuns  endroits 
de  la  Gaule  Belgique),  se  discernans  par 
leurs  couleurs  et  grandeurs.  Ce  qu’on 
* l’appelle  tremble , vient  du  continuel 
mouvement  de  sa  fueille  ; causé , tant  de 
sa  figure  poinctue , fendant  l’aer , que  de 
la  longueur  de  la  queue  d’icelle,  bien-que 
telle  qualité  se  voye  aussi  en  celle  des 
autres  peupliers 5 ayans  la  fueille  cotton- 
née  d’un  costé  , mais  plus  les  uns  que 
les  autres.  Tous  lesquels  arbres  montent 
hautement,  si  à ce  on  les  ployé,  plus 
toutes-fois  l’aubeau  et  le  tremble,  que  ni 
le  peuplier  ni  le  saule.  Autant  qu'autre 
arbre  aquatique  , s’allonge  X aune  , en 
d'aucuns  endroits  appellée,  vente  : aussi 
c’est  toute  la  conformité  qu’elle  a avec 
eux,  estant  singulière  en  toutes  autres 


choses , excepté  à produire  des  chat- 
tons  qu’elle  communique  avec  le  saule. 
Ressemble  au  coudrier  en  fueilles , et  à 
rejecter  abondamment  du  pied.  Son  bois 
de  nouveau  couppé,  est  rouge,  se  blan- 
chissant à l’aer  tost  après.  Est  fort  pro- 
pre à supporter  les  édifices  dans  l’eau, 
où  il  est  de  perpétuelle  durée,  s’y  endurcis- 
sant comme  pierre  : moyennant  qu’il  y 
demeure  continuellement  sans  plus  sentir 
l'aer,  auquel  se  pourrit  dans  peu  de  temps. 

De  l’escorce  de  cest  arbre  , les  chapeliers 
et  tanneurs  se  servent  à taindre  leur  ou- 
vrage en  couleur  noire.  Le  bouleau  se  s«w. 
maintient  en  modérée  hauteur.  Il  s’é- 
difie et  joignant  les  eaux  , et  un  peu  es- 
loigné  d'icelles , ainsi  que  le  peuplier  : 
duquel , selon  aucuns,  il  est  espèce,  ap- 
pellé  betula , en  latin.  Des  jettons  île 
bouleau , se  servoient  les  anciens  consuls 
Romains,  en  leurs  fasces,  c’est  à dire, 
petits  faisceaux  de  verges,  qu’ils  faisoient 
porter  devant  eux;  signe  de  souveraineté, 
par  le  tesmoignage  de  Pline. 

Quant  aux  oziers , ils  peuvent  estre  o-j,n. 
logés  , et  entre  les  arbres , et  entre  les 
arbustes  aquatiques , pour  les  diverses 
grandeurs  de  leurs  bois  , selon  leurs  es- 
pèces , qui  sont  sans  nombre.  Y en  ayant 
de  plusieurs  corps , de  grands,  demoyens, 
de  petits:  de  plusieurs  couleurs,  de  noirs, 
blancs,  jaunes,  dorés,  rouges,  tannés, 
verts  : de  doux  et  flexibles , les  uns  plus 
que  les  antres  : de  francs  et  de  bastards. 

Le  vdge,  tamaris  (36)  , saules  bastards,  r.s., 
et  antres  arbustes  aquatiques  que  la  terre  mam‘ 
produict  selon  le  naturel  de  son  fonds , de 
son  aer , et  de  ses  eaux  , seront  couchés 
en  ce  roollc , estans  de  sympathie  avec 
les  précédentes  plantes.  De  tous  ces  ar- 
Bustes-ci , tire-on  beaucoup  de  service 
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au  mesnage  ; mesrae  outre  le  chauffage , 
sont  employés  à faire  des  verges  à battre 
la  laine  et  le  chanvre  , pour  ouvrer  : à 
faire  des  paniers  etcorbeilles , vans,  nasses 
à prendre  du  poisson , des  cages  à tenir 
oiseaux  et  autres  ustenciles  de  tel  calibre. 
Résistent  à la  violence  des  rivières , plan- 
tés en  leurs  rives , à cause  de  leurs  racines 
fortes  et  rameaux  flexibles  , qui  se  ren- 
dent souples , et  obéissent  à l’eau  , leur 
passant  par  dessus  sans  les  rompre. 

De  tous  les  arbres  aquatiques,  celui  qui 
le  plus  désire  l’eau , est  l’aune,  le  moins, 
sont  les  peupliers,  trembles  et  bouleaux , 
demeurans  les  autres  , faciles  à eslever 
par  tout , pourveu  que  le  lieu  ne  soit  sec  : 
ne  pouvans  vivre  sans  grande  humeur , 
pour  leur  naturel  aquatique , dont  ils 
portent  le  nom.  Près  des  rivières,  estangs, 
palus  et  semblables  endroits,  est  donques 
la  situation  de  tels  arbres , choisissant  les 
quartiers  les  plus  eslevés  pour  les  peu- 
pliers et  trembles  , laissant  les  plus  en- 
foncés, aux  aunes,  et  les  modérés,  aux 
saules.  Les  aunes,  aubcaux  , peupliers  , 
et  trembles  , seront  bannis  des  prairies  , 
pour  l’empeschement  qu’ils  y font  (leurs 
grosses  racines  et  grands  ombrages  suc- 
çans  la  substance  de  l’herbe  ) : mais  ce 
seront  les  saules  qu’on  y logera , et  sur 
les  bords  des  canaux  des  arrousemens, 
comme  d'entre  toutes  ces  plantes-ci , les 
moins  importunes , n’estaus  leurs  racines 
ne  brancheages  importunément  grandes. 
Aux  saules  joindra-on  les  oziers,  pour 
leurs  naturels  symbolisans  ensemble  : 
j’entends  les  plus  grands  , car  ceux  de  la 
moyenne  et  petite  sorte  , ne  veulent  estre 
exposés  tant  au  large  que  rela,  ains  estre 
resserrés , afin  qu’exempts  de  l’approche 
des  bestes  , sans  destourbier  , puissent 


donner  leur  revenu.  Serontaussi  tous  ces 
arbres  aquatiques  , convenablement  logés 
au  long  des  acqueducts  des  moulins  et 
arrousemens , et  par  tout  ailleurs  où  l’eau 
découle  : ausquels  endroits  ne  peuvent 
faillir  de  faire  bonne  fin.  Et  ce  sera  pro- 
fiter une  chose  perdue  , car  sans  ce  mes- 
nage, ne  sçauroit-on  où  employer  le  fonds. 

D'en  faire  des  particulières  sausaies , peu-  « 
pleraics , aunaies  , ozeraies  , est  chose  ZfJnt'ü 
très-belle  et  requise  : car  avec  le  plaisir 
de  voir  l'assemblage  de  grand  nombre 
d’arbres  par  races  séparées,  tirés  ce  pro- 
fit , que  sans  hazard  ne  confusion  faictes 
tailler  chacune  espèce  d’arbres  selon  son 
particulier  naturel  : en  quoi  consiste  la 
maistrise  de  leur  gouvernement  : pour 
l’accroist  n’y  ayant  grand  intérest,  à cause 
de  leur  sympathie , dont  ils  se  comportent 
bien  par-ensemble.  Les  ramées  ou  taillis 
d’arbres  aquatiques , sont  désirables , at- 
tendu leur  double  utilité.  Outre  le  profit 
de  la  couppe , d'oii  procède  abondance 
de  bois , est  celui  des  connils  , où  ils  se 
retrayent,  et  multiplient  abondamment , 
ainsi  qu’on  le  void  ès  isles  des  rivières  ; 
bien-qu’ils  n’en  sortent  si  bons , que  des 
garennes  sèches. 

Le  moyen  le  plus  propre  pour  planter 
arbres  aquatiques  , est  de  branche , si  ce  rU""' 
n’est  l’aune , qui  s’édifie  mieux  par  ra- 
cine , comme  sera  monstré.  La  branche 
sera  choisie  droicte, polie,  grosse  comme 
le  col  du  pied , de  la  longueur  de  huict  à 
neuf  pieds  , pour  en  fourrer  un  couple 
dans  terre.  En  piquant  la  terre,  avec  la  Ai.f.i*. 
fiche,  deux  pieds  de  profond  , commodé- 
ment loge-on  les  plantats  , remplissant 
le  trou  de  terre  desliée,  afin  que  le  vent 
n’y  entre , et  les  affermissant  si  bien , 
qu’ils  ne  puissent  estre  esbraidés  par 
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rmynn.  aucun  événement.  Avec  plus  d’advance- 
rnent , se  j>l  aillent-ils  au  rayon  ouvert , 
qu’autrement , mesme  si  le  terroir  est 
importuné  de  pierres  : auquel  cas  , le 
seul  moyen  de  planter  ces  arbres , est  en 
faisant  un  petit  fossé  ou  rayon  d’un  pied 
et  demi  de  large , et  de  deux  de  profond  : 
et  là , sans  rien  roigner  des  plantats  , les 
fourrer  dedans  , remplissant  le  rayon  de 
bonne  terre , en  laquelle  les  racines  des 
plantats,  s'estendront  dans  peu  de  temps. 
Estant  question  de  planter  à la  fiche  en 
piquant , faudra  accommoder  au  trou  le 
plantât , en  lui  roignant  un  peu  de  ce 
qui  entre  dans  terre , seulement  d’un 
costé  , lui  laissant  l’autre  entier  avec  son 
î-a-  escorce , pour  là  prendre  racines.  La  ca- 
pacité du  fonds  ordonne  de  la  distance 
requise  par-entre  ces  arbres  aquatiques  , 
afin  de  la  bailler  plus  petite  tant  plus 
fertile  est  la  terre  : pour  plus  de  bois 
produire,  que  l’autre.  C’est  pourquoi , 
près  à près , comme  de  quatre  à six  pieds 
l'un  de  l’autre,  pose-on  ces  arbres-ci,  Joi- 
gnant les  rivières , en  certains  endroits  , 
où  la  terre  n’estant  que  graisse  , portée 
par  les  ravines , donne  grande  abondance 
de  bois.  Est  de  besoin  aussi  aviser  com- 
ment l’on  a à disposer  ces  arbres  , ou 
par  lignes  droictes  ou  curves , par  dis- 
tances distinctes  ou  confuses  , afin  que 
selon  les  lieux  l’on  aproprie  les  arbres  , 
avec  utile  mesnage.  Si  c’est  sur  fossés  et 
chaussées , c’est  sans  dispute  qu’il  con- 
vient suivre  l’ordonnance  ja  faicte.  En 
endroit  non  importuné  des  eaux  , ce  sera 
par  alignemens  et  allées  droictes , où  avec 
le  plaisir  des  beaux  pourmenoirs , les  ar- 
bres par  juste  distribution  du  fonds , s’ac- 
croissans  presques  également  par -en- 
semble , donnent  nettement  leur  revenu. 


Mais  joignant  les  rivières , ne  se  faut 
amuser  à ces  choses , pour  le  danger  de 
perdre  et  les  despences  du  planter , et 
l’espérance  de  l’avenir,  quand  les  rivières 
en  cholère  treuvans  le  chemin  droict  dans 
les  allées  entre  les  rengs  des  arbres  , y 
entrans,  emportent  à- vau-l’eau , les  sau- 
saies  et  peupleraies  ; chose  bien  expéri- 
mentée chés  moi.  Là  confusément  seront 
mis  les  arbres,  pour  tant  mieux  résister 
aux  ragas  et  inondations , que  moins  de 
prise  auront  les  eaux  sur  eux , ainsi  unis 
ensemble.  Qu’aucun  bestail  ne  se  fourre 
parmi  ces  arbres,  nouvellement  plantés  : 
tant  pour  le  mal  du  brouter  que  du  frot- 
ter, l’un  et  l’autre  les  faisant  dessécher 
dès  le  commencement  : plus  certainement 
néantmoins , cestui-ci , que  cestui-là  j car 
le  trop  rude  approche  des  bestes , sur 
tout  des  grosses , esbranle  tellement  les 
jeunes  arbres  , que  leurs  racines  s’en 
rompent. 

Ne  faire  sur-saillir  de  terre  ces  arbres 
aquatiques,  que  six  ou  sept  pieds,  comme 
a esté  dict,  appartient  proprement  à ceux 
de  couppe  ordinaire  pour  le  chauffage  et 
autres  services.  Car  les  destinés  à haute 
fustaie  pour  bastimens , sont  plantés  avec 
toute  leur  longueur , sans  leur  roigner 
rien  de  la  cime  , dont  ils  s’en  montent  à 
plaisir  : pourveu  aussi  qu’en  les  tenant 
curés  le  long  du  tronc  , on  laisse  toute 
la  substance  d’icelui  à ce  seul  ject  là , sans 
espoir  d’en  tirer  autre  bois  , que  ce  peu 
sortant  de  tels  esmundemens.  En  somme, 
du  maniement  de  ces  arbres-ci , dépend 
leur  service.  Si  on  en  veut  faire  des  ra- 
mées , comme  taillis , l’on  les  plantera 
espessement  : et  après , par  la  couppe , 
seront  tenus  bassement.  Si  des  arbres  de 
haute  fustaie  , l’on  les  plantera  un  peu 
plus 
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plus  largement;  et  en  les  tenant  curés, 
comme  a esté  dict,  prendront  la  montée. 
Si  du  bois  de  chauffage,  et  pour  en  tirer 
des  perches  et  lattes  au  support  des  vignes 
et  ornement  des  jardins , un  peu  plus  de 
place  leur  donnera-on  qu'aux  précédens, 
en  leur  façonnant  la  teste  de  la  hauteur 
dicte  , d’où  sera  tiré  le  revenu  par  an- 
nées : ausquels  desseins  conviendra  se  ré- 
soudre dès  le  fondement , pour  ne  faire 
rien  mal  à propos.  Ces  arbres  seront  tenus 
nettement  leurs  deux  premières  années , 
en  les  deschargeant  de  tous  jettons  crois- 
sans  en  mauvais  endroits , qu’on  ostera  à 
la  main,  sans  ferrement,  durant  le  prin- 
temps, avant  qu’ils  soyent  endurcis. 

Avec  plus  d’advancement  s’édifie  l’aune 
par  racine , que  par  branche  : donques 
préférant  l’un  à l’autre  , du  pied  des 
vieilles  aunes  , tirera- on  des  jettons  en- 
racinés , de  la  grosseur  du  bras , qu’on 
plantera  un  pied  dans  terre , non  plus 
avant  : sur  laquelle  les  ayant  rondement 
couppés  demi-pied , s'accroistront  à plai- 
sir. Ce  sera  en  lieu  choisi  selon  le  naturel 
de  ceste  plante,  c’est  assavoir,  aquatique 
ou  marescageux  , ne  pouvant  souffrir  la 
faute  d’eau.  Moyennant  cela , et  que  le 
bestail  soit  pour  jamais  banni  de  l’aunaie , 
ne  doublés  que  les  aunes  ne  s’y  accrois- 
sent et  multiplient  très-bien  : chose  qu’on 
ne  pourroit  espérer , si  les  bestes  ron- 
geoient  les  jettons  sortans  des  entours  des 
grandes  aunes  , dont  y en  ayant  tous- 
jours  abondamment , est  nécessaire  de 
les  conserver  ; non  tant  seulement  pour 
l’espérance  d’en  tirer  du  plant , que  du 
bois  pour  plusieurs  usages. 

Le  naturel  des  aimes , est  de  s’ac- 
croistre  droictement  en  haut , pour  à 
quoi  leur  aider , sera  bon  de  les  curer  par 
Thédlre  d’ Agriculture , Tome  II. 


bas  , en  leur  oslant  tous  les  rejccls  su- 
perflus : non  que  cela  soit  nécessaire , 
d'autant  que  les  arbres  d’eux-mesmes , 
sur  tout  estans  plantés  près  à près  selon 
leur  désir  , les  expulsent  en  les  faisant 
desséchera  mesure  que  le  tige  s'en  monte 
en  haut.  Se  prendra-on  toutes-fois  garde, 
de  n’y  mettre  le  fer  devant  que  les  arbres 
ayent  attaint  la  grosseur  du  bras  ou  de 
la  jambe , de  peur  de  les  faire  verser  par 
terre,  comme  a esté  dict  ailleurs  , sur  le 
propos  du  gouvernement  des  arbres  de 
la  forest. 


CHAPITRE  XI. 

Les  Arbustes  aquatiques. 

Estans  de  diverses  espèces,  diversement 
aussi  les  logera -on.  Les  grands  oziers 
pourront  estre  parmi  les  saules  ; mais  les 
moyens  et  petits , non  ailleurs  qu’en  en- 
droit clos , afin  de  n’estre  exposés  au  bes- 
tail , dont  la  morsure  les  faict  du  tout 
périr  , leur  bon  service  méritant  bien  tel 
petit  soin.  Diverse  situation  souffrent 
aussi  les  oziers , car  et  en  lieu  sec  et  en 
humide  s’accroissent-ils,  toutes-fois  avec 
plus  de  rapport  en  cestui-ci , qu’en  ces- 
tui-là  , selon  l’expérience  de  tous  les 
jours.  Les  oziers  moyens  et  pelits,  sont 
les  plus  désirables,  à raison  des  bons 
liens  qu’ils  produisent , nécessaires  à 
l’attache  des  vignes,  des  treilles,  des  ar- 
bres , des  cercles  à tonneaux , et  à autres 
divers  et  utiles  usages  : ne  les  rendans  si 
francs  ceux  de  la  grande  sorte,  qu’on  loge 
avec  les  saulx,  comme  estans  de  leur  race. 
Columelle  comprend  tous  les  oziers  sous 
D d d d 
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le  nom  de  saulx , et  en  faict  trois  princi- 
pales  espèces,  qu’il  appelle,  Grecs, Gau- 
J“  lois,  Sabins  ou  Amerins  (37)  : donnant 
au  premier  la  couleur  blonde  ou  jaune, 
au  second  celle  de  pourpre,  et  au  dernier 
la  rouge.  Déplus  de  couleurs  en  voyons- 
nous  aujourd’hui,  comme  a esté  repré- 
senté , selon  que  toutes  choses  s’affinent 
par  le  temps  : se  diversiiiuns  aussi  les 
autres  qualités  par  artifice.  Les  ozicrs  en- 
tretenus bassement , ayans  leur  teste  près 
de  terre , comme  vigne  de  telle  sorte  , 
sont  de  meilleur  rapport  que  leseslevés, 
par  produire  les  liens  plus  longs  qu’eux  , 
et  en  plus  grande  abondance. 

Ainsi  accommoderons  - nous  les  plus 
doux  , plus  flexibles  , et  plus  forts,  qui 
sont  les  qualités  requises  à tous  ozicrs  : 
sans  entièrement  s’arrester  à la  couleur  , 
de  toutes  y en  ayant  de  bon  service , pour 
les  rendre , par  ce  traicteinent , encores 
plus  valeureux.  Des  jaunes  dorés  et  des 
blancs  , s’en  treuvent  communément  de 
fort  bons , lesquels  l’on  recerchera  soi- 
gneusement pour  s’en  engeancer  : dis- 
tinguant aussi  ceux  qui  sont  propres  à 
lier  les  vignes,  arbres,  et  autres  plantes 
viives  , d’avec  ceux  qui  ne  sont  bons  que 
pour  les  choses  mortes  , comme  perches, 
paisseaux  des  vignes  , treillages  , cercles 
à tonneaux,  et  semblables  , qui  n’ayant 
besoin  que  d’estre  fermement  attachés  , 
ne  se  soucient  pour  serrés  qu’ils  soyent: 
au  lieu  que  les  plantes  vifves  s’offensent 
par  estre  trop  estrainctes.  Le  peu  ou  le 
trop  eslraindre  , ne  procédant  tous-jours 
de  la  main  du  lieur,  ains  le  plus  souvent 
de  la  vertu  du  lien , se  resserrant  ou  se 
laschant  à mesure  qu’il  se  dessèche , faict 
qu  on  recerche  les  divers  naturels  des 
oziers , pour  diversement  les  employer  | 


selon  les  ouvrages.  De  toutes  sortes  d’o- 
ziers,  donques,nous-nouspourveoirons, 
puis  qu’en  mesnage  on  a besoin  de  tout  : °a"1' 
les  distinguons  en  l’ozeraie,  par  races  sé- 
parées , tant  pour  l’utilité  , que  pour  la 
bien-séance.  Et  s’accommodera  J’ozeraie 
non  seulement  pour  le  service , ains  pour 
le  plaisir , si  à ce  l’on  destine  les  ozicrs , 
les  disposons  en  espaliers , tonnelles , 
berceaux  , cabinets  , et  semblables  gen- 
tillesses du  dessein  de  l’habile  jardinier, 
tant  l’ozier  est  ployable.  Ce  que  l’ozier 
s’accroist  dans  les  vignes  et  terres  plus 
sèches  qu’humides  , provient  de  la  faci- 
lité de  son  vivre  , s'accommodant  par 
tout  : bien-que  selon  le  nom  d’aquatique 
qu’il  porte  , difficilement  endure -il  la 
soif.  Pour  laquelle  cause  , ne  nous  affec- 
tionnerons après  les  oziers , si  n’avons 
l’eau  à propos,  afin  de  ne  forcer  leur  na- 
turel : ains  seulement  nous  en  fournirons 
pour  la  nécessité.  Au  contraire , estant  en 
heu  moite  ou  arrousé , ferons  estât  de  ce 
mesnage , et  pour  le  service  de  la  maison , 
et  pour  les  deniers  qu'on  tire  chacun  an, 
de  la  vente  des  oziers.  La  manière  de 
planter  les  oziers  , est  celle  mesme  des 
autres  plantes  aquatiques,  assavoir,  par 
branches,  les  fourransdans  terre  à la  fiche 
ou  au  rayon.  En  lieu  pierreux  et  sec , 
c’est  de  nécessité  que  le  rayon  faut  que 
joue,  en  autre  endroit,  ce  sera  à volonté, 
pour  employer  l’une  ou  l’autre  sorte  : y 
ayant  toutes-fois  du  choix , pour  le  profit 
des  oziers , qui  se  reprennent  mieux , et 
jettent  plus  de  bois,  plantés  en  fossé , que 
seulement  piqués  dans  terre  avec  la  fiche. 

Sur  toutes  les  plantes  aquatiques , les 
oziers  craignent  la  morsure  des  bestes  ; 
c’est  pourquoi  on  les  loge  en  lieux  fermés , 
jardinages,  vignobles  et  semblables. 
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Par  mesme  ordre  plantcra-on  le  vège, 
le  tamaris , l’ozier  sauvaige  et  autres  ar- 
bustes aquatiques  servans  à plusieurs  cho- 
ses. Mais  ce  sera  en  leur  donnant  quar- 
tier , selon  leurs  particuliers  mérites  : 
mesme  au  bord  des  eaux  pour  retenir 
leurs  ravages. 

quand  Le  temps  le  plus  propre  à planter  toute 
Zi  sorte  d’arbres  et  arbustes  aquatiques , est 
H"’  à la  fin  du  mois  de  Janvier  , et  par  tout 
celui  de  Février,  passées  les  grandes  froi- 
dures, qui  les  endommagent,  quand  par 
nouvelle  trenclie  , trouvent  entrée  dans 
leur  grande  moucllc  (38). 

Qu'liant  Touchant  leur  culture  , grande  peine 
n’y  est  requise.  Car  les  saules  et  oziers 
qui  sont  dans  les  prés , n’en  ont  besoin 
d’aucune  , non  plus  que  les  autres  arbres 
plantés  près  des  eaux  ; la  fertilité  du  fonds 
suppléant  à leur  nourriture.  Joinct  que 
le  labeur  ne  pourroit  là  estre  que  préju- 
diciable , pour  l'intérest  du  foin  du  pré  , 
et  pour  le  danger  de  donner  prise  au  ra- 
vage des  eaux , treuvans  leurs  bords  es- 
levés  par  la  culture.  Ce  seront  seulement 
ceux  que  labourerons  , qui  sont  logés  ès 
entours  des  terres  à grains , et  en  autres 
semblables  endroits  : ce  qu’on  fera  sans 
expresse  despence,  puis  que  tout-d’une- 
main , le  fonds  se  cultive  pour  les  se- 
rf' faut  mences.  De  s’opiniastrer  à dresser  les 
ÜZZ  » sausaies,  peupleraies,  et  aunaies  en  lieux 
*"  montai gneux  et  secs , est  chose  trop  cu- 

rieuse , pour  le  peu  de  profit  qu’on  au- 
roit  à en  espérer.  N’estant  possible  faire 
par  aucun  artifice  que  cent  arbres  plantés 
en  endroit  contraint , rapportent  tant  de 
bois , que  seulement  dix  , estans  en  lieu 
convenable  à leur  naturel.  Ce  qu’aussi 
ne  pourroit-on  essayer  sans  grande  et  im- 
portune despence  , à cause  du  continuel 
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arrousement,  et  fréquent  labourage,  que 
de  nécessitéyconviendroit  employer.  La- 
quelle pénible  diligence  , discontinuée 
pour  peu  que  ce  fust,  précéderait  de  bien 
près  lamort  certaine  des  arbres.  Le  père- 
dc- famille  avisera  donques  , que  trop  de 
curiosité  ne  le  déçoive  en  cest  endroit  : 
afin  d’employer  tous-jours  ses  labeurs  en 
choses  utiles.  Comme  aussi  ne  laissera 
vuide  aucune  partie  de  son  héritage , 
propre  au  bois  aquatique  : ains  en  rem- 
plira tout  le  trop  humide  et  marescageux 
de  sa  terre , ne  pouvant  estre  espuisé  pour 
le  labourage.  S’asseurantqu’à  autre  plus 
profitable  usage , tels  fonds  ne  pourraient 
estre  employés. 


CHAPITRE  XII. 
La  couppe  des  Bois. 


C om  me  il  y a de  la  différence  à édifier 
généralement  les  arbres,  pour  leurs  di- 
vers naturels  , aussi  diversement  en  ti- 
rons-nous la  despouille.  De  là  vient  que 
plus  librement  couppe-on , durant  l’an- 
née , du  bois  des  arbres  secs,  que  des 
aquatiques  , ausquels  n’ose-on  toucher 
qu’à  certain  terme  préfix,  de  peur  de  les 
offencer , tant  ils  craignent  d’estre  taillés 
mal  à propos  : au  lieu  qu’ès  secs  l’on  va 
sans  grande  rétention.  Avec  toutes-fois 
moins  de  respect  que  la  chose  ne  mérite, 
sont-ils  étestés  ; d’où  souvent  avient,  que 
les  arbres  en  sont  lourdement  secous  , 
jusqu’au  mourir.  Laquelle  grande  li- 
berté , ne  faut  tirer  en  conséquence , 
ains  en  la  réformant , ordonner  les  vraies 
saisons,  esquelles,  seules,  le  père-de-fa- 
D d d d 2 
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mille  aie  A faire  ses  provisions  île  bois  ï 
non  jamais  en  autre  temps  de  l'année, 
mettre  le  fer  dans  ses  taillis  et  lorests , 
ou  ce  seroit  par  nécessité,  pour  en  ti- 
rer quelques  pièces  de  bois  , chevrons  , 
perches , et  semblables  : par  ce  moyen , 
mainticndra-il  ses  arbres  en  bon  estât , 
pour  durer  plusieurs  générations.  Les 
extrémités  des  froidures  et  chaleurs,  sont 
A éviter  en  cest  endroit  : aussi  les  neiges , 
bruines  et  pluyes,  pour  n’entreprendre 
de  coupper  aucun  bois  pendant  telles  in- 
r,.  tempéries.  C’est  pourquoi,  trois  saisons 
u de  l’année  a-on  remarqué  propres  à ce 

mesnnge,  qu’on  emploiera.  Le  commen- 
cement de  l’automne,  le  commencement 
de  l’hyver,  et  le  commencement  du  prin- 
temps, en  jours  calmes  et  non  importu- 
nés des  injures  des  temps  (3p).  Ausquellcs 
saisons  , ièrés  coupper  des  bois  en  vos  fo- 
rests,  ce  qu’il  faudra  pour  vos  provisions. 
x„r  ,wb  Aviserés  aussi  de  ne  coupper  indiffé- 
r,  rein  ment  par  tout,  ains  ès  arbres  sur- 
chargés  de  brancheage , esquels  l’esmun- 
der  est  jrrolilable.  Le  poinct  de  la  lune 
est  remarquable  , pour  en  croissant  tailler 
le  bois  de  chauffage , et  en  décours , celui 
des  busümens.  Le  croissant  vise  au  profit 
t,"  , . pour  de  l’arbre  , rejectant  mieux  par-après  , 
ÏZZ'uppZ  que  s’il  esloit  couppé  en  décours.  Et  le 
décours,  à la  durée  du  bois  couppé  , qui 
plus  longue  demeure-elle  en  œuvre , et 
moins  suject  est-il  A vermoulisseure,  que 
prins  en  croissant , comme  a esté  touché 
a»  u«x,  ailleurs.  Donques,  puis  que  le  bois  de 
chauffage  se  doit  bien  tost  consumer  au 
feu,  la  considération  de  l’arbre  est  plus 
requise  que  celle  des  branches  couppées. 
Comme  aussi  avec  raison,  doit-on  aviser 
A la  durée  des  bois  du  bastiment,  par 
l'observation  du  poinct  de  lu  lune,  puis 


qu’ ainsi  l'ont  ordonné  nos  Ancestres. 
Auquel  reng  seront  mis  les  bois  servons 
ès  cercles  A tonneaux  , appuis  des  vignes 
et  treillages,  si  toutes-fois  d’eux-mesmes 
sont  de  durée,  comme  par  la  France , le 
cliesne  y sert  fort  longuement.  Telles 
restrictions  de  lune  n’ont  lieu  pour  le 
bois-mort , ne  pour  le  bois-chablis  , qui 
est  le  presques  abbatu  par  le  vent,  caron 
les  peut  prendre  en  tous  temps , couppant 
à pied  les  arbres  qui  ont  défailli.  De 
mesme,  les  branches  qu’on  void  sécher 
au  bout  des  arbres,  seront  ostées  A mesure 
qu’on  s’en  appercevra.  Toutes-fois,  ce 
sera  profiler  A l'arbre  , si  avec  le  mort , 
l’on  couppé  un  peu  de  vif  : d’autant  que 
par  ce  moyen  l’arbre  sera  incité  de  se  ré- 
parer , rejectant  de  nouveau.  Ausquel 
cas , conviendra  s’assujettir  aux  saisons  et 
limes  remarquées  (4°)-  U n’est  besoin  , 
pour  l’ordinaire  chauffage , étester  entiè-  1 
rement  les  arbres , ains  seulement  les  cu- 
rans,  en  prendre  des  branches  superflues: 
lesquelles  satisferont  A la  provision  d'une 
bonne  maison , estant  médiocrement  ac- 
commodée de  forests  : dont  les  arbres  ne 
souffrans  changement  aucun  , se  repré- 
senteront tous.  - jours  en  mesme  estât , 
pourveu  aussi , que  les  branches  en  soyent 
également  couppées  ; c’est  à dire,  autant 
d’un  costé  que  d’autre , pour  également 
faire  recroistre  l'arbre  en  se  réparant. 
A telle  cause  , généralement  par  toute  la 
fores t , prendrés  du  bois  ès  arbres  qui 
auront  besoin  d'estre  nettoiés  , afin  de 
faire  d’une  pierre  deux  coups  : par-ainsi 
les  arbres  en  vous  donnant  du  chauffage, 
s’en  oggrandiiont  tant  plus , pour  tous- 
joursiournir  nouvelle  matière.  Les  arbres 
qui  sont  parmi  le  labourage  , seront  cs- 
porgnés , tant  que  le  bié  semé  demeurera 
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au  fons,  de  peur  de  l’offencer , par  le 
tréjiis,  en  attendant  de  servir  leur  quar- 
tier, tel  empescliement  osté.  Pendant  le- 
quel temps,  vous-vous  fournirés  de  bois, 
outre  celui  de  la  forest , ès  arbres  qui  se 
trouveront  ès  terres  de  relais  ; et  par  ce 
moyen,  sans  aucune  perte  serés  sutisfaict 
en  cest  endroit.  Si  estes  maigrement  four- 
ni de  bois,  faudra  manier  vos  arbres  secs 
presques  comme  les  aquatiques  , en  les 
despouillant  entièrement  de  brancheage; 
niais  ce  sera  par  années,  pour  à chacune 
en  étester  tel  nombre  que  vostre  forest 
souffrira  : qui  pourra  estre  la  quinziesme 
ou  vingtiesine  partie , afin  de  donner  loisir 
aux  arbres  de  serevestir,  à moindre  temps 
ne  le  pouvans  du  tout  bien  faire , ou  ce 
seroit  que  par  le  bénéfice  du  fonds,  les 
arbres  rejectassent  plus  que  l’ordinaire. 
Touchant  les  arbres  de  haute  fustuie  , 
grande  commodité  n’en  pouvés  tirer  pour 
le  chauffage  , par  ce  que  leur  principal 
bois  consiste  en  tige.  Seulement  se  peut- 
on  servir  de  quelque  peu  de  branches 
croissans  au  long  du  tronc,  que  pour  les 
curer , afin  de  les  faire  monter  en  haut , 
on  couppe  au  besoin. 

De  mesme  seront  gouvernés  les  arbres 
du  taillis,  touchant  la  lune,  non  en  la 
forme  : car  sans  s’arrester  à esmunder  , 
faut  entièrement  prendre  tout  le  bois  de 
la  partie  du  taillis  couppable  , la  taillant 
près  de  terre , selon  le  naturel  du  bos- 
cage.  Cela  cause  d’y  aller  plus  fréquem- 
ment qu’ès  fbrests  : car  ayons  les  arbres 
leur  teste  basse,  plus  de  nourriture  tirent- 
ils  de  la  terre , que  si  elle  estoit  autant  es- 
lcvée  que  ceux  de  la  forest.  De  six  en  six 
ans,  plus  ou  moins,  selon  la  vigueur  du 
terroir,  sera  couppé  le  taillis  (4i);  lequel 
en  autant  de  portions  sera  désparti,  pour 


chacune  année  en  prendre  une , par  le- 
quel ordre  ne  laudrés  d’avoir  tous-jours 
abondance  de  bois.  Seroit  à souhait  1er  q ue  u 1*1*11 
jamais  aucun  bestail  n’entrast  au  taillis, 
pour  le  mal  qu'il  y cause , et  par  les 
dents  et  par  les  pieds.  Toutes-iuis  , si  la 
nécessité  contraint  d’autrement  le  mes- 
nager  , aviserés  à tout  le  moins , que  le 
bestail  n’approche  de  trois  ans  , la  partie 
couppée,  à peine  de  voir  dépérir  vostre 
taillis,  et  d’en  attendre  en  vain  les  re- 
jects.  Les  instruincns  de  ce  mesuage  sont  cw.w 

doloires  ou  haches  bien  trancheuntes  , > ZZ.rtZZ 
avec  lesquelles  le  bois  se  couppera  de  tous 
costés , de  peur  d’en  rien  escorcer  u’es- 
clatter.  Le  bois  couppé  pour  vostre  pro- 
vision, sera  séné  à couvert,  pour  là  le 
prendre  durant  l’année , selon  l’ordinaire 
besoin.  Défaillant  logis,  force  sera  d’en- 
tasser  le  bois  à descouvert  par  grands  *“*/w*« 
monceaux  bien  serrés  , façonnés  en 
poincte  ou  à dos  d’asne , pour  parer  au- 
cunement la  pluie  et  les  neiges.  Et  à ce 
que  maugré  le  temps  ayés  tous-jours  du 
bois  sec  pour  vostre  chauffage  , sera  bon 
d’en  réserver  quelque  petite  quantité  dans 
la  maison  à couvert , en  certain  lieu  à ce 
destiné  , lequel  on  tiendra  rempli , en  y 
remettant  du  bois  juins  aux  grandsmon- 
ceaux  de  la  campagne,  de  jour  à autre, 
à mesure  qu’on  en  consume  pour,  le  ser- 
vice ordinaire.  Ainsi  sera  suppléé  au  dé- 
faut des  couvertures , n’en  ayant  à suffi- 
sance. Avant  qu’entasser  le  bois , on  en 
fera  distinction , non  tant  des  espèces  des  ‘"£ 
arbres,  que  de  la  qualité  des  tronçons,  "" 
mettant  d un  costé  les  grosses  busches  et 
bois  de  fente  et  de  moule  : de  l’autre  les 
fagots  , bourrées,  et  costerots , qu’aurés 
de  la  forest  , ainsi  faict  accommoder , et 
treuverés  tout  cela  prest  pour  vostre  ser- 
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vice  , à mesure  du  besoin , séché  et  as- 
saisonné à propos.  Sur  toute  vostre  quan- 
tité de  bois  , choisirés  le  plus  propre  et 
duquel  mués  affaire  pour  les  cercles  des 
tonneaux  à tenir  le  vin,  pour  le  support 
de  vos  vignes,  treillages , et  arbres,  que 
lèrés  serrer  à couvert,  pour  estre  em- 
ployé en  saison. 

Les  fueilles  de  plusieurs  arbres  des  fo- 
rests  et  taillis  servent  à la  nourriture  du 
bcstail.  Celles  de  l’orme,  et  du  fresne  , 
sont  les  meilleures  pour  les  beufs  et 
chèvres  , leur  en  baillant  en  byver } non 
tant  pour  alongcment  de  fourrage,  que 
pour  friandise  de  pasture  : laquelle  le 
bestail  aime  autant  que  l’avoine,  dont 
le  mesnager  faict  grand  estât.  Pour  les 
conserver  n’est  besoin  de  la  cueillir , 
comme  l’on  faict  celle  des  ineuriers  : oins 
la  laisser  sur  le  bois  mesme , qu’on  couppe 
des  arbres  en  jeunes  jettons,  les  inettans 
par  botteaux , lesquels  séchés  au  soleil  ou 
à l’ombre  , sont  portés  reposer  à couvert, 
jusque®  au  besoin.  Ce  qui  se  trouve  de 
menu  en  étestant  les  arbres , à l’effect 
susdict , est  mis  en  botteaux , n’en  étes- 
tant aucun  : pour  ce  mesnage , l’on  choi- 
sira les  nouvelles  branches  propres  au 
fiieillage,  généralement  sur  tous  les 
arbres  par-ci  par-là , de  chacun  un  peu , 
qu’on  couppera  rès  du  tronc,  ainsi  que 
mieux  s'accordera  , avec  des  bonnes 
serpes  , comme  si  on  eslaguoit  des  fruic- 
tiers  , dont  les  arbres  n’eu  seront  nulle- 
ment incommodés.  Le  temps  de  faire 
provision  de  fiieille  est  à la  fin  d’Aoust, 
ou  au  commencement  de  Septembre , en 
décours  de  lune  ; ce  qui  se  pourra  accor- 
der à la  couppe  de  l’automne  : car  ès 
autres , n’y  peut  avoir  lieu , estans  les 
arbres  lors  despouillés  de  fiieille.  Double 


utilité  tire-on  de  ce  mesnage , car  après 
que  ce  bestail  a mangé  la  fucille,  le  bois 
restant  est  porté  à la  maison  pour  brus- 
ler , qui  est  autant  de  gaigné  pour  le 
chauffage  (42)- 

Eschéant  de  faire  vente  de  bois  de 
chauffage  aux  marchands  pour  la  fourni- 
ture des  grosses  villes  , où  ils  le  trans- 
portent par  eau , ou  par  terre , selon  les 
commodités  du  charroi , ainsi  qu’est  de 
l'usage  de  plusieurs  bonnes  maisons  de 
ce  royaume,  dont  comme  d’un  liquide 
revenu  , se  tire  abondance  de  deniers; 
aviserés  que  la  douceur  de  l’argent  ne 
vous  déçoive , et  l’importunité  des  mar- 
chands ne  vous  face  permettre  coupp er 
plus  de  bois,  que  de  la  portée  de  vos  f'o- 
rests  : de  peur  qu’excédant , elles  ne  de- 
meurent désertes , ou  par  trop  dcspouil- 
lées  ; ains  plustost  , tumbant  de  l’autre 
extrémité , en  vendre  moins  que  trop  : 
dont,  par  ce  moyen  estant  rière  vous , vos 
forests  se  treuveront  tous-jours  bien  rem- 
plies ; et  vous  restera  ceste  liberté,  que 
d’en  vendre  quand  il  vous  plaira.  Aussi 
scrés  soigneux  de  ne  souffrir  aux  coup- 
peurs  de  bois  l’entrée  de  vos  forests , qu’ès 
temps  et  poinct  de  lune  remarqués  : au- 
trement leur  avarice  vous  seroit  préjudi- 
ciable , quand  pour  gaigner  temps , ne 
visons  qu'à  leur  utilité  , prendraient  vos 
bois  en  mauvaise  saison,  dont  la  forest 
auroit  à en  souffrir.  Avec  pareille  curio- 
sité pourveoirés  à retirer  les  escorces  des 
jeunes  cliesnes  et  autres  arbres , des- 
quelles aurés  faict  vente  aux  faneurs  et 
taincturiers  : aussi  de  celles  du  liège  et 
autres  despouilles  des  forests,  selon  la 
commodité  des  pays  : à ce.que  ce  mesnage 
soit  faict  en  saison,  et  avec  l'art  et  la 
loyauté  requises , pour  la  conservation 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque  natlc 


DU  THÉÂTRE  D'AGRICULTURE. 


583 


des  forests  et  taillis,  à quoi  devés  viser, 
ayant  esgard  à l’espérance  de  l’avenir. 

La  crainte  d’offencer  les  arbres  aqua- 
tiques , en  les  taillant , procède  de  leur 
grosse  mouelle , laquelle  exposée  à l’aer 
par  la  trenche  , donne  ès  froidures  , en- 
trée dedans  l’arbre  souventes-fois  à sa 
ruine.  Mal  qui  n’est  tant  à craindre  ès 
bois  des  forests  et  taillis,  pour  leur  ro- 
buste force  ; dont  moins  retenu  va-on  en 
leur  couppe,  qu’en  celle  des  aquatiques, 
comme  a esté  veu.  C’est  pourquoi  évi- 
tant le  péril  de  tout  gaster , ne  met-on  le 
fer  en  ces  arbres  aquatiques , que , ou 
devant,  ou  après  les  froidures.  Encores, 
pour  la  nécessité , la  couppe  de  devant 
l’hyver  est  inventée  : car  ayant  besoin  de 
bois  , à cause  du  prochain  froid , sans 
avoir  tant  d’esgard  aux  arbres , qu’à  la 
commodité  du  chauffage  , ne  faict-on  dif- 
ficulté d’en  coupper  lors  une  partie.  Sans 
laquelle  considération  , en  autre  temps 
qu’à  l’issue  de  l’hyvcr , ne  penseroit-on  à 
tailler  aucun  arbre  aquatique,  pour  l’as- 
seurance  de  bien  besongner  : attendu 
que  passées  toutes  difficultés  , les  arbres 
se  revestent  incontinent  par  la  douceur 
de  la  prochaine  primevère.  Par  tels  ter- 
mes limités , est-on  contraint  de  f;iire  une 
ou  deux  fois  l’année  provision  de  bois  aqua- 
tique , comme  du  blé , du  vin , et  autres 
denrées  , où  est  nécessaire  de  s’arrester, 
de  peur  que  se  voulans  dispenser  de  tailler 
ces  arbres  hors  saison , cela  ne  les  fist  pé- 
rir.  Estant  chose  très-asseurée , que  peu 
de  saules  se  sauvent  qu’on  esbranche  en 
sève , ou  ès  grandes  froidures  (43).  Les 
plus  robustes  de  ces  arbres , seront  choisis 
pour  estre  couppés  devant  l’hyver , afin 
de  mieux  résister  aux  injures  prochaines , 
que  les  jeunes  et  minces.  A quoi  aidera 


l’advancer  en  telle  action,  c’est  à dire  , 
n’attendre  que  le  mauvais  temps  presse  , 
ains  le  prévenant,  y mettre  la  main  en 
la  bonnasse  des  restes  des  jours  de  l’au- 
tomne : par  ce  moyen  la  plaie  séchée  et 
endurcie  devant  l’arrivée  des  froidures  , 
en  préservera  les  arbres.  En  quelle  que  commet 
soit  des  deux  saisons  , convient  observer  °,a,  "j,  i 
le  poinct  de  la  lune , remarqué  en  la 
couppe  des  arbres  des  forests  et  taillis , 
pour  ne  s’y  dispenser.  Notoirement  la 
vertu  de  la  lune  se  manifeste  ès  saules  ; 
lesquels , plus  longues  et  plus  droictes , 
produisentleurs perches  taillans  les  arbres 
en  croissant , qu’en  décours.  Du  crois- 
sant fera-on  encores  ce  chois , que  d’en 
prendre  la  meilleure  partie  , qui  est  lors 
que  la  lune  est  en  son  premier  quartier , 
en  paroissant  la  juste  moitié  , droicte  et 
non  cornue  : ce  qui  peut  estre  dur  ant  trois 
jours , non  guicres  davantage.  Cela  estant 
de  l’expérience  de  plusieurs,  que  ces 
arbres  rcjectent  selon  l’estât  de  la  lune , 
plus  abondamment  et  plus  droictcment 
en  sa  montée , qu’en  sa  descente , et  en 
perfection  de  droicture , taillans  les  arbres 
au  poinct  susdict.  La  douceur  des  jours,  E,.mrLy.r 
pour  telle  action  , est  aussi  très-remar-  i‘°“. 
quable , ne  pouvans  souffrir  les  arbres  ,“HH’ 
aquatiques , d’estre  maniés  lors  qu’il  plut , 
ou  neige  tant  soit  peu  , ou  bien  quand  il 
vente  extraordinairement  (44)- 

Selon  la  portée  du  fonds  , les  arbres 
produisent  plus  abondamment  en  un  en- 
droit qu’en  l’autre.  Si  c’est  en  fécond 
terroir,  gras  et  plantureux  , de  trois  en 
trois  ans  est  le  droict  tailler  de  ces  arbres 
aquatiques  , ayant , dans  ce  temps-là  , 
rejecté  à suffisance , pour  les  redespouil- 
ler.  En  endroit  moins  valeureux,  une  ou 
deux  années  attendra  - on  davantage  , 
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comme  l’effect  le  guidera.  Après  la  re- 
marque du  temps,  convient  monstrer  la 
façon  de  la  couppe  , où  consiste  la  mais- 
trise  de  ce  mesnage.  C’est  ce  que  Caton 
tant  singulièrement  remarque  , et  tant 
soigneusement  recommande  au  mesna- 
ger  ; principalement  à l'esgard  des  saules, 
qui  plus  que  nuis  des  autres  arbres  de 
cest  ordre  , craignent  le  mauvais  traicte- 
« ment , comme  a esté  dict.  En  la  teste  des 
.w.,  u arbres  laissera-on  des  chiquots  ou  tron- 
çons  longs  de  demi  - pied , ou  plus  , ne 
souffrant  de  coupper  les  perches  rès  du 
tronc,  tant  pour  éviter  que  l’acr  n’entre 
par  la  trenche  dans  l’arbre  pour  le  des- 
seicber  , comme  l’on  void  s’en  mourir 
tous-jours  quelques  doigts  près  d’icelle, 
qu’aussi  pour  donner  moyen  à l'arbre  , 
de  rejecter  facilement  et  tost  par  le  tra- 
vers du  jeune  bois  laissé  ès  chiquots  ou 
tronçons  (45).  Dont  par  là  , l’arbre  en  se 
conservant , se  revest  abondamment  de 
nouveau  ramage  et  tost  : produisant  plus 
de  bois  dans  le  mois  d’Avril , qu’il  n’en 
pourroit  avoir  dans  celui  de  Mai , l’ayant 
par  trop  juste  couppe , contraint  à re- 
jecter par  le  travers  de  son  escorce  dure 
> yw.  et  cnvieillie.  Sur  la  portée  du  fonds , 
"Z'-dfiL  nous  nous  résoudrons  donques  des  arbres 
* que  devons  tailler  par  années , pour  en 
chacune  en  coupper  le  tiers,  le  quart, 
ou  autre  portion  de  nostre  nombre , telle 
que  de  raison.  N’estant  pas  défendu  pour- 
tant d’en  prendre  quelque  perche,  che- 
vron , ou  autre  pièce , pour  ouvrages  né- 
cessaires , hors  ce  despartement  et  saisons 
de  la  couppe,  comme  a esté  dict  des 
arbres  des  forests  et  taillis , sans  toutes- 
fois  tirer  telle  liberté  en  conséquence.  De 
mesme  seront  gouvernés  les  rainées  ou 
bas  taillis  de  ces  arbres,  et  en  la  couppe. 


et  en  la  portion  de  chacune  année , selon 
l’avis  que  sur  ce  l’on  aura  prias  par  la 
suffisance  du  terroir. 

De  la  despouille  de  ces  arbres-ci , en  A > 
seront  faictes  trois  parties  et  chacune  mm» 
mise  à part.  Sçavoir,  les  plantais,  pour',,, 
en  conserver  la  race  : les  perches,  lattes, 
patix  et  autres  sousteneinens  des  vignes 
et  ornemens  des  jardins  , et  le  bois  du 
chauffage.  Les  branches  destinées  à plan- 
ter , roignées  de  leur  juste  mesure  , se- 
ront reposées  dans  l’eau , jusqu’à  ce  qu’on 
les  emploie.  Les  appuis  des  vignes  , reti- 
rera-on  en  lieu  convenable  à couvert.  Et 
le  reste  assorti  pour  le  chauffage  , en  gros 
et  menu  bois  , embotlellé  ainsi  qu’il  ap- 
partient , sera  serré  sous  couvertures  t 
ou  défaillant  telle  commodité  , demeu- 
rera entassé  dehors  en  grands  monceaux, 
et  autrement  accommodé  , comme  j ai 
dict  des  bois  secs , pour  de  là  le  retirer 
au  besoin. 

Les  fueilles  de  ces  arbres  aquatiques  , d«_ 
seront  cueillies  au  temps  , où  et  en  la 
mesme  façon  retirées , que  celles  des  secs  , 
pour  de  mesme  les  conserver  en  hyver , 
afin  d’en  paistre  le  bestail.  Desquelles  les 
plus  délectables  pour  le  bestail  menu  , 
viennent  des  saules  et  peupliers,  spécial- 
lement  les  aigneaux  et  chevreaux  s’en 
paissent  avec  plaisir  et  utilité. 

Quand  j’ai  parlé  du  bois  pour  les  bas- 
timens,  je  n’entends  monstrer  la  façon  de 
leur  cou  ppe , ni  leurs  divers  appareils  pour 
la  charpenterie  et  menuiserie , en  réser- 
vant le  discours  pour  autre  lieu  (46),  ams 
seulement  de  donner  avis  au  mesnager, 
de  ne  souffrir  coupper  aucun  bois  pour 
eslre  employé  en  ses  ouvrages,  à cause 
de  la  considération  de  la  durée  , qu’au 
poinct  de  la  lune  ci-devant  remarqué. 

Touchant 
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ri,  i.  Touclian  t les  oziers,  la  cucillète  de  leur 
rapport  est  un  peu  différente  de  celle  des 
précédentes  plantes  ; d’autant  que  leur 
profit  consiste,  principidement , aux  li- 
gatures , sans  grand  espoir  d’en  tirer  du 
bois  pour  le  chauffage.  C’est  pourquoi, 
chacun  an , les  despouille-on  entièrement 
de  leurs  jcttons , retirant  tout  ce  que  les 
arbres  rapportent  en  tel  temps  : car  d’at- 
tendre d’avantage,  leur  engrossissement 
les  rendroit  impayables , et  par  consé- 
quent inutiles  en  ce  où  ils  sont  destinés. 
En  quoi  ils  différent  des  autres  plantes 
aquatiques  , aussi  en  la  façon  de  leur 
couppe  , et  en  leur  temps.  Et  tout  cela 
pour  le  regard  qu’on  a à la  durée  des 
oziers  en  oeuvre , à laquelle  servent  plu- 
sieurs années  , mesmcment  en  fines  et 
c°mmm  tonneaux.  La  façon  de  leur  trenche  sera 
d'cstre  raze  à la  teste  de  l'arbre,  sans  y 
laisser  aucuns  chiquots  , comme  l’on  faict 
ès  saules  et  peupliers  ; d’autant  que 
n ayans  les  oziers  besoin  de  gros  jcttons, 
comme  a esté  dict , ains  de  desliés  et  sub- 
tils , plus  minces  et  plus  ployables  sorti- 
ront-ils par  le  travers  du  vieil  bois  et  en- 
durci , que  ne  feroient  du  nouveau , laissé 
Znqu,i  es  cbiquots.  A quoi  aussi  aide  fort  l'estât 
E™.  de  la  lune.  Car  repoussans  plus  vigou- 
reusement les  arbres  taillés  en  croissant , 
qu’en  decours  , ainsi  qu’à  esté  monstré  ès 
précédents  ; par  la  taille  du  décours , la 
vertu  des  oziers  à rejecter , est  aucune- 
ment rabbattue  au  profit  des  liens,  qui 
plus  souples  et  serviables  en  sortent-ils , 
et  de  plus  de  durée  en  œuvre , que  taillés 
»■  i-'  en  croissant.  C’est  aussi  un  poinct  no- 
u"r''  table  pour  l’augmentation  de  la  valeur 
des  liens  , que  de  les  cueillir  en  parfaicte 
maturité.  Par  quoi  ne  seront  tondus  les 
oziers  devant  le  commencement  d’Oc- 
Théâtre  d’ Agriculture  , Tome  II. 


tobre,  que  leurs  rejects  auront  attaint 
leur  entier  accroissement.  Mieux  mesnagé 
sera  toutes  - fois  , d'attendre  l'issue  de 
l'byver,  et  pour  l'arbre  et  pour  les  liens, 
car  en  telle  tardive  couppe  , l’arbre  est 
exempt  de  la  crainte  des  froidures  ; et  les 
liens  en  seront  de  tant  meilleur  service, 
que  plus  de  loisir  auront-ils  eu  de  s’a- 
chever de  nourrir  sur  leur  mère.  N’estant 
toutes-fois,  par  telle  attente,  le  père-de- 
fumille  privé  d’en  pouvoir  tirer  de  jour  à 
autre  pour  les  nécessités  : mais  ce  sera 
avec  telle  considération , que  le  moins  y 
toucher  devant  ce  terme  - là , sera  le 
meilleur. 

Si  ces  le  taille  tant  raze  et  juste  , rap- 
porte des  liens  doux  et  flexibles,  comme 
l'on  désire,  aussi  leurs  mères  en  reçoivent 
le  dommage  représenté  sur  le  propos  des 
saules  et  des  peupliers  ; assavoir  qu’elles 
se  peinent  très-fort  à reproduire  de  nou- 
veau , et  à la  longue  s’en  seichcnt  et  ta- 
rissent. Pour  laquelle  perte  prévenir , R-wi- 
sera  bon  laisser  à la  teste  de  chacun 
arbre,  un  ou  deux  brins,  chacun  long 
de  deux  ou  trois  pieds  : et  les  reployans 
et  recourbans  par-entr’eux  en  archet , 
comme  vigne  accommodée  à lignolot, 
laisser  par  là  rebourgeonner  les  oziers  ; 
afin  que  par  la  tendreur  de  ce  nouveau 
bois  , les  oziers  se  puissent  renouveller. 

En  cela  aucune  sujeclion  n’y  a-il , n’es- 
tant - on  contraint  de  réitérer  le  remède 
chacun  an  : ains  seulement,  lors  qu’on 
s’appercevra  , la  plante  se  deschéant,  en 
avoir  besoin.  Comme  aussi  est-on  en  li- 
berté de  coupper  partie  ou  le  tout  de  ce 
renouvellement,  quand  on  voudra.  Par 
ce  moyen,  les  oziers  se  maintiendront 
très-bien , et  en  estât  pour  servir  longues 
années.  Et  de  ces  mesmes  brins  laisses , 

E e e e 
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en  seront  prins  au  bout  de  deux  ou  trois 
années  , du  plant  potu-  en  faire  des  nou- 
velles ozeraics  : ce  cjue  prévooyant , on  ne 
recourbera  nidlement  ces  brins-là , ains  les 
luissera-on  droictement , afin  de  plus  pro- 
prement les  accommoder  en  terre  (47)* 
Les  oziers  couppés  de  leur  mère  (le  nom 
d’ozier  estant  commun  et  à la  plante  et 
au  rejecl)  seront  incontinent  embottelés , 
c’est  à dire  , mis  en  bottes  ou  faisseaux 
assés  grands  ; et  après  serrés  sous  toict  à 
couvert,  en  lieu  non  venteux , ni  sec , ni 
aussi  humide , ains  tempéré  , pour  là 
estre  gardés  toute  l’année  , et  là  les  pren- 
dre au  besoin.  Les  plus  gros , seront  re- 
fendus en  deux , trois  ou  quatre  pièces  , 
selon  leur  faculté  : mesiiage , que  pour 
l’espargne,  l’on  fàict  ès  joins  pluvieux,  le 
Soir,  et  à autres  heures  perdues  : pour 
après  estre  employés  en  saison , à lier  les 
cercles  des  tonneaux  à vin , et  des  cuves  ; à 
faire  des  panniers,  des  vans , des  couver- 


tures de  bouteilles,  et  autres  meubles  : à 
vignoler  , jardiner  , pour  dresser  et  en- 
tretenir et  arbres  et  treillages. 

Ayant  des  oziers  qui  ne  vous  aggréent , 
facilement  les  changcrés  par  enter.  Voire 
par  là  convertirés  les  saules  en  oziers  ; en 
quui  y a de  la  commodité,  non  seulement 
pour  l’abondance  du  bon  rapport,  ains 
pour  éviter  l’importunité  du  bcstail,  qui 
n’a  aucune  prinse  ès  oziers  insérés  sur  les 
saules , pour  la  hauteur  de  leur  teste.  Le 
canon  est  la  vraie  façon  de  cest  enter;  et 
la  fin  de  Mars  ou  commencement  d A- 
vril,  le  meilleur  temps.  De  laquelle  curio- 
sité m’a  semblé  bon  vous  donner  avis , 
bien-qae  hors  du  reng  des  autres  entes, 
pour  n’oublier  rien  de  ce  qui  appartient 
au  maniement  de  ceste  utile  plante  (48). 

Pourfin,  je  dirai , les  jurisconsultes , ap-  .v„n 
peller,  mort-bois , les  arbres  qui  ne  portent 
fruicl  (49)  : par  là , distinguons  tous  les 
arbres  sauvaigesles  uns  des  autres.  (5o). 
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AVANT-PROPOS. 

r«s'ïK>  (i)Tous  les  Gouvememens  ont  senti  la  né- 
cessitéde  k conservation  de  ces  objets  importuns 
d’utilité  publique , tous  ont  publié  de  nom- 
breuses lois  pour  conserver  les  eaux  et  forêts  ; on 
ciloit  avec  éloge  l’administration  forestière  des 
Vénitiens,  on  cite  également  celle  des  états  de 
l’Allemagne  et  du  nord.  Nous  ne  sommes  pas 
restés  en  arrière  à ce  sujet , et  je  crois  qu’il  est 
utile  d’indiquer  ici  quelques-uns  des  principaux 
ouvrages  publiés  en  France  sur  cotte  matière. 

In  regias  aquarum  et  sylvarum  constitutio- 
ncs  commentarius.  Auct.  A.  C.  Mallevillœo. 
Parisus,  i56i,  in-8". 

Règlement  sur  des  matières  d’ eaux  et  fo- 
rests,  3 vol.  in-4*.  Ce  recueil,  fait  avec  beau- 
coup de  soins , commence  en  i583  , et  renferme 
les  lois  et  ordonnances  particulières  publiées 
jusqu’en  175». 

Edicts  et  ordonnances  sur  le  faict  des  eaues 
et forests.  Paris,  J 588,  in-8“. 

Les  Edicts  et  ordonnances  des  roys , cous- 
tûmes  des  provinces,  règlement,  arrests  et  ju- 
ge mens  notables,  des  eaues  et  forests,  recueillis 
avec  observations  de  plusieurs  choses  dignes 
de  remarque , par  le  sieur  de  Sainct-Yon.  Paris, 
>6.0,  in- fol. 

Edicts  et  ordonnances  des  eaues  et  forests, 
augmentées  d’aucunes  ordonnances  anciennes  , 
mesmes  des  ordonnances  du  roi  Henry  le  Grand. 
Plus  un  recueil  d’ arrêts  et  réglement  concernant 
la  jurisdiction  des  eaues  et  forests,  les  officiers, 
usagers,  etc.  (par  Durand;.  Paris,  1614,  in-4*. 

Ordonnance  de  Louis  XL  K,  sur  le  fait  des 
eaux  et forests,  donnée  au  mois  d’Aoust  1669. 
Paris,  >670,  in- >3.  Cette  ordonnance , pour 
la  rédaction  de  laquelle  on  a employé  plusieurs 
années , a été  réimprimée  un  grand  nombre  de 
fois , seule  , ou  avec  des  commentaires  les 
plus  estimés  sont  les  suivons  : 


Traité  universel  des  eaux  et forests  de  France, 
pesches  et  chasses.  Par  N.  du  Val.  Paris,  1699, 
in-4"-  figures. 

Mémorial  alphabétique  des  matières  des 
eaux  et  forêts,  pesches  et  chasses,  avec  les 
édits,  ordonnances , déclarations,  arrests  et 
règlement  rendus  jusqu'à  présent  sur  ces  ma- 
tières ( par  Noël ).  Paris,  1787,  in-4”. 

Conférence  de  l’ ordonnance  de  Louis  XL  F, 
du  mois  d.’ Août  1669,  sur  le  fait  des  eaux  et 
forêts  , avec  les  édits  , déclarations  , cou- 
tumes , etc.  , rendus  avant  et  en  interprétation 
de  ladite  ordonnance  , depuis  l’an  1 1 1 3 ( par 
Gallon  ).  Nouvelle  édition  , augmentée  des  ob- 
servations de  MM.  Simon  et  Segauld.  Paris,  ■ 
175*  , 2 vol.  in-4*. 

Instruction  pour  les  ventes  des  bois  du  roi, 
par  Jeu  M.  de  Froidour.  Avec  des  notes  sur  la 
matière  des  eaux  et  forêts  et  des  ordonnances 
de  1669  , etc.  ; par  M.  Berner.  Paris  , 1769  , 
iu-4».  avec  fig. 

Nouvelle  instruction  pour  les  gardes  géné- 
raux et  particuliers  des  vaux  et  forêts  , pêches 
et  chasses,  etc.  (par  M.  Charpentier).  Paris , 
176 5 , in-ia. 

Dictionnaire  portatif  des  eaux  et  forêts.  Par 
Massé.  Paris  , 1766 , 2 vol.  in-8”. 

Dictionnaire  raisonné  des  eaux  et  forêts , 
composé  des  anciennes  et  nouvelles  ordon- 
nances, édits,  déclarations,  arrêts,  rendus 
en  interprétation  de  l’ ordonnance  de  1669  ; etc. 
Par  Chailland.  Paris , 1 769 , 2 vol.  in-4”- 

Commentaire  sur  l’ordonnance  des  eaux  et 
forêts  du  mois  d’ Août  1669  ( par  Jousse).  Paris, 
>773,in->2. 

Loix  forestières  de  France  , ou  commentaire 
historique  et  raisonné  sur  l’ordonnance  de 
1669.  PorPecquet.  Paris  , 1782  , a vol.  in-4*. 

Il  11’a  rien  paru  d’important  depuis  k révolu- 
tion , sur  ce  sujet , que  k Loi  concernant  P éta- 
blissement d’une  nouvelle  administration  fores- 
E e e e 2 
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tière  , rendue  par  l’Assemblée  nationale 
i5  Septembre  1791  ; on  s’occupe  beaucoup  d’a- 
méliorations , et  nous  en  avons  grand  besoin  : 
l’état  actuel  des  choses , les  progrès  des  connois- 
sances  relatives  à la  physique  et  à la  physiologie 
végétale  , les  nombreuses  acquisitions  que  nous 
avons  faites  d’arbres  exotiques,  celles  que  nous 
pouvons  faire  encore , tout  réclame  un  code  fo- 
restier qui  embrasse  toutes  les  branches  de  cette 
grande  administration  ; et  s’il  atteint  le  but  , 
comme  il  y a lieu  de  l’espérer  , ce  sera  le  seul 
ouvrage  dont  on  aura  besoin  pour  l’étude  de 
cette  partie.  ( H.  ) 


CHAPITRE  PREMIER. 

Pag,  5m,  (a)  Voyez  ce  qui  a été  dit  au  sujet  de  ce  canal , 

11  ‘ consln'*t  I,,ir  Olivier  de  Serres  , nu  Pradel , 
dans  son  Éloge , par  notre  collègue  M.  François 
( de  Neufihdteau ) , en  tète  du  tome  I , pages  liv 
otlv.  ( U .) 

Pag,  s-, o , , (3)  L’aqueduc  que  l’on  voit  aujourd’hui  à 
r£"*i4/'  Arcueil,  et  dont  les  eaux  arrivent  à Paris , a 
été  construit  et  achevé  en  1624,  par  les  ordres 
de  la  reine  Marie  de  Médicis,  sur  les  dessins 
de  Jacques  de  Brosse,  son  architecte.  II  reste 
néanmoins  encore  à Arcueil  quelques  vestiges 
de  l’ancien  aqueduc  dont  parle  Olivier  de  Serres  , 
construit  par  les  Romains,  et  qui  conduisait 
l’eau  aux  thermes  de  Julien,  dont  une  partie 
subsiste  encore  à Paris.  (£).  P.) 


CHAPITRE  II. 

Par,  515 , (4)  Les  moyens  que  donne  Olivier  de  Serres, 

*{••  • s " ' dans  ce  chapitre,  pour  pouvoir  réunir  des  sources 
éparses , en  un  même  volume  , afin  de  les  faire 
servir  ensuite  à la  décoration  des  édifices  ou  i 
l’amélioration  de  l’agriculture , sont  simples,  et 
énoncés  avec  la  plus  grande  précision  ; mais  ils 
sont  insuffisans  pour  enseigner  la  manière  d’é- 
lever les  eaux  , ou  de  les  dériver  de  leur  cours1 
naturel , pour  les  diriger  A volonté  sur  un  terrein 
déterminé , et  les  y employer  le  plus  avantageu- 
sement possible.  Cet  admirable  agronome  n’a  pas 


sans  doute  osé  entrer  dans  les  immenses  détails 
que  comporte  ce  travail , et  qui  constituent  la 
science  de  l’hydraulique. 

Il  ne  faut  donc  pas  croire  qu’après  avoir  lu  la 
partie  du  quatrième  Lieu  où  il  s'étend  sur  les 
pacages,  les  p&turages , et  les  herbages,  et  le 
septième  Lieu  qui  nous  occupe  , on  aura  une 
connoissance  suffisante  de  tout  ce  qu’il  faut  sa- 
voir pour  user  des  eaux  avec  tout  l’avantage 
qu’elles  peuvent  procurer  en  agriculture , lors- 
qu’elles sont  dirigées  et  gouvernées  convenable- 
ment. C’est  seulement  dans  les  ouvrages  des  sa- 
vans  hydrauliciens  , que  l’on  apprendra  tous  les 
détails  de  cette  science  , et  que  l’on  pourra  en 
faire  d’heureuses  applications , soit  pour  les  be- 
soins du  ménage  , soit  pour  l’amélioration  des 
prairies  naturelles  ou  artificielles , soit  enfin  pour 
l’embellissement  des  jardins. 

L’Italie  est  pour  nous  le  berceau  de  la  science 
hydraulique , comme  elle  est  celui  de  la  renais- 
sance des  lettres  ; et , si  l’on  en  croit  les  tradi- 
tions italiennes  , notre  roi  François  I , y fit  cons- 
truire , par  ses  troupes,  des  travaux  hydrauliques 
d’une  grande  importance. 

Ce  pays  fortuné  possède  un  grand  nombre  de 
fleuves  , de  rivières  et  de  sources  constamment 
alimentés  par  les  glaces  et  les  neiges  éternelles 
qui  couvrent  les  différentes  Alpes  qui  le  séparent 
du  reste  de  l’Europe  ; et  ses  cours  d’eaux  sont 
d’autant  plus  abondans , que  la  température  y 
est  plus  chaude.  Aussi,  lorsque,  dans  l’été,  nos 
récoltes  semblent  fatiguées  par  la  sécheresse  , 
l’Italie  présente  la  végétation  la  plus  vigoureuse, 
parce  qu’elle  y est  alors  activée  par  une  tempé- 
rature encore  plus  chaude , combinée  avec  l’a- 
bondance des' eaux  que  la  fonte  des  neiges  lui 
procure  dans  cette  saison. 

Mais  si  le  chaud  et  l’humide  unis  ensemble 
sont  le  moteur  le  plus  actif  de  la  végétation  , 
l’excès  de  l’un  et  de  l’autre  de  ces  principes  est 
généralement  nuisible.  Une  humidité  surabon- 
dante est  sur-tout  pernicieuse  aux  végétaux, 
paire  qu’elle  atténue  l’influence  de  la  chaleur, 
et  qu’elle  vicie  l’air  environnant , lorsqu’après 
des  débordemens  , qui  n’arrivent  qlie  pendant 
l’été  , les  eaux  restent  en  stagnation.  Aussi 
l’Italie  sentit  bientôt  le  besoin  dé  se  préserver 
des  funestes  effets  que  la  surabondance  des  eaux 
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produisent  pendant  cette  saison  sur  ses  récoltes  , 
et  principalement  sur  l’air  que  ses  habitans  res- 
piroient.  Toutes  les  pensées  de  ses  architectes 
se  portèrent  sur  les  moyens  que  l’art  peut  offrir 
pour  faire  servir  l’abondance  des  eaux  à l’amé- 
lioration des  terrains  les  plus  arides , et  pour  ga- 
rantir la  population  de  leur  maligne  influence. 

Ainsi  lasciencede  l’hydraulique  fut  regardée 
en  Italie  comme  la  partie  la  plus  essentielle  de 
l’architecture  : elle  s’y  perfectionna,  édifia  des 
travauxmémorables,  et  forma  des  hydrauliciens 
célèbres  à qui  la  France  doit  l’idée  des  différeus 
canaux  de  navigation  , qu’elle  peut  comparer, 
avec  orgueil , auxmonumens  les  plus  vantés  des 

C’est  aussi  dans  les  différons  ouvrages  ita- 
liens, intitulés  : Raccolta  d’au  tort  che  trattano 
de/  moto  delP  acque , imprimés  à Turin  , à 
Florence , et  à Bologne  , que  l’on  trouve  les  élé- 
mens  les  plus  complets  et  les  détails  les  plus 
exacts  sur  toutes  les  parties  de  l’architecture 
hydraulique,  appliquée  à l’agriculture. 

On  peut  étudier  encore,  avec  beaucoup  de 
fruit,  les  uns  ou  les  autres  des  ouvrages  suivons: 
i°.  L 'architecture  hydraulique  de  Bélidor,  et 
celle  de  TFiebeking  Krœncke  ; a",  l’ Hydro- 
statique et  l’ Hydraulique  de  Bossut  ; 3°.  le 
Traité  des  rivières  et  des  torrens,  du  père  Frisi; 
4°.  Fabre  et  le  Creulx , sur  le  même  objet; 
5°.  les  Mémoires  de  MM.  Brémontier , Cou- 
lomb, Bossut,  Rochon  et  autres , qui  ont  servi 
à la  discussion  du  projet  de  jonction  des  rivières 
de  la  Vilaine , de  la  Mayenne , de  la  Rance  et 
du  Couesnon  ; 6°.  l 'Hydraulique  de  Dubuat; 
7“.  les  Mémoires  de  MM.  Mariette , Amen- 
ions , de  Parcieux  et  Prony , insérés  dans  ceux 
de  l’Académie  royale  des  Sciences  et  de  l’Ins- 
titut national  de  France  , ou  publiés  séparé- 
ment , sur  le  jaugeage , les  eaux  courantes , etc.  ; 
8".  l 'Histoire  du  Canal  du  Midi , par  le  général 
Andréossy , et  celle  publiée  par  les  héritiers  de 
Biquet ; 9“.  les  Mémoires  de  Cretté  de  Palluel, 
sur  la  culture  et  le  dessèchement  des  prairies 
marécageuses ; 10".  enfin,  le  Mémoire  sur  le 
dessèchement  des  marais,  par  M.  Chassiron , 
inséré  dans  les  Mémoires  de  la  Société  d’ Agri- 
culture du  département  de  la  Seine . (D,  P.  ) 


CHAPITRE  III. 

(5)  On  trouvera  beaucoup  de  détails  sur  tout  536, 

ce  qui  précède , ainsi  que  sur  les  chapitres  II  ' 

et  UI  du  quatrième  Lieu , et  sur  la  matière  de 

ce  chapitre , dans  l’ouvrage  intitulé  : De  l’eau 
relativement  d P économie  rustique,  ou  Traité 
de  P Irrigation  des  Prés  ; par  M.  Bertrand  ; 

Jyon , 1764 , in-8*.  : dans  l'Essai  sur  la  culture 
des  prés,  sur  la  manière  de  les  arroser,  etc. 

Par  M.  l'abbé  Peyla;  Paris  , an  IX,  in-8«.  : 
dans  le  Traité  général  des  prairies  et  de  leurs 
irrigations , par  C.  Don  relies;  Paris,  an  XI, 
in-8°.  ; avec  lesplans  de  diverses  machines  pour 
élever  les  eaux  è peu  de  frais  : et  dans  un  autre 
qui  vient  de  paraître  , sous  le  titre  de  Traité 
général  de  P Irrigation  , avec  figures , traduit 
de  Panglois  de  W.  Tatharn.  Paris , an  XIII , 
in-8*.  (D.) 

(6)  Les  tuyaux  de  conduite  en  bois  peuvent  Peg,  s.j. , 
être  également  entés  l’un  dans  l’autre  , et  on  en  ' • 
consolide  la  jonction  avec  une  frète  en  fer.  On 

évite  la  perte  d’eau  qui  pourrait  avoir  lieu  par 
les  joints  , en  les  calfatant  avec  de  la  mousse  et 
de  la  glaise.  Ce  moyen  est  aussi  sûr  que  celui 
qu’indique  ici  Olivier  de  Serres.  (D.  P.) 

(7)  Par  chante-pleure , Olivier  de  Serres  dé-  r*s.  h,, 
signe  l’instrument  en  fer  blanc  dont  les  ton- 
neliers  se  servent  pour  transvaser  le  vin  d’un 
tonneau  dans  l’autre,  sans  troubler  la  liqueur. 

Cet  instrument  n’a  plus  aujourd’hui  la  forme 
indiquée  dans  cet  ouvrage  , et  il  est  actuelle- 
ment connu  sous  le  nom  de  siphon  ou  de  pompe 
de  soutirage.  Le  vide  de  l’instrument  s’opère  par 
aspiration,  au  moyen  d’un  petit  tuyau  vertical 
que  l’on  a adapté  à sa  partie  supérieure.  Au 
surplus  , l’explication  que  donne  notre  auteur, 
du  mouvement  de  l’eau  dans  des  tuyaux  de 
conduite  placés  sur  un  terrain  dont  la  pente  est 
irrégulière , est  parfaitement  juste.  ( D.  P.  ) 

On  appelle  aussi  chante-pleure , dans  plu- 
sieurs endroits  , l’instrument  de  jardinage  connu 
sous  le  nom  d 'arrosoir.  ( Cm.  ) 


(8)  Il  parait  que  du  temps  A' Olivier  de  Serres 
le  jeu  de  la  baguette  divinatoire  faisoit  beaucoup  iigm  d,,*.’ 
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de  dupes.  Depuis  cette  époque  k physique  gé- 
nérale a fait  quelques  progrès  sur  l’art  de  dé- 
couvrir les  sources.  Il  est  reconnu  que  l’on  peut, 
avec  la  certitude  du  succès , creuser  un  puits  sur 
un  terrain  dominé  par  des  montagnes  plus  ou 
moins  éloignées , quel  que  soit  d’ailleurs  son 
orientement.  Seulement , suivant  que  ce  terrain 
est  exposé  au  levant  ou  au  couchant , l’eau  se 
trouve  à une  profondeur  plus  ou  moins  grande. 
Cette  dernière  assertion , à laquelle  ou  pourrait 
opposer  quelques  exceptions , est  appuyée  par 
des  observations  assez  nombreuses  , pour  la  pla- 
cer au  rang  des  faits  hydrauliques  ; et  générale- 
ment parlant  , si  l’on  creuse  deux  puits  à la 
mèiue  hauteur , sur  les  deux  pentes  d’une  même 
montagne  , dont  l’une,  soit  & l’exposition  du 
levant , et  l’autre  à celle  du  couchant , et  que 
l’on  veuille  réunir,  dans  chacun  de  ces  puits, 
la  même  quantité  d’eau , on  sera  obligé  de  don- 
ner beaucoup  plus  de  profondeur  au  puits  de  la 
pente  exposée  au  levant,  qu’à  celui  du  couchant. 

D’ailleurs,  la  sonde-tarrière  est  le  moyen  le 
plus  économique  do  s'assurer  de  la  présence  des 
sources  cachées , et  de  la  profondeur  de  leur  lit. 
On  trouvera,  à ce  sujet,  toutes  les  indications 
nécessaires , dans  les  ouvrages  cités  dans  la 
note  (4).  {D.  P.) 


CHAPITRE.  IV. 

P«p  55o,  (9)  Il  n’existe  plus  rien  de  semblable  à Saint- 

nhaat  ii,  Qerran;n  . en  . Laie  • Ce  qui  existoit  du  temps 
d’ Olivier  de  Serres , a été  vraisemblablement 
détruit  lorsqu’on  a rebâti  le  château. 

On  pourra  consulter  , pour  les  puits  & roue 
de  la  Provence  et  du  Languedoc , la  note  (5)  , 
chapitre  I , du  sixième  Lieu , page  439-  Prony 
a ajouté  un  perfectionnement  au  manège  des  ma- 
raîchers des  environs  de  Paris  , en  faisant  tour- 
ner le  cheval  toujours  dans  le  même  sens.  Ce 
moyen  est  décrit  dans  les  Mémoires  de  mathé- 
matiques et  de  physique  de  F Institut  national 
de  France , tome  II , page  316  et  suivantes  ; il 
serait  à désirer  qu’il  le  simplifiât  de  manière  à 
en  rendra  l’usage  plus  général.  ( C.  et  H.) 


CHAPITRE  V. 

(10)  On  se  sert  généralement  aujourd'hui,  Pm/rsa, 

pour  ces  sortes  d’ouvrages , du  ciment  ou  moi-  ' 

lier  , connu  , dans  le  commerce  et  dans  les  arts, 

sous  le  nom  de  ciment  d’eau  forte  ; ce  ciment 
n’est  autre  chose  que  le  résidu  salin  - terreux, 
de  la  distillation  de  l’acide  nitrique,  dans  les 
ateliers  en  grand  ; c’est  un  composé  d’alumine 
et  de  potasse,  poussé  à un  état  de  demi-vitri- 
fication, qui  le  rend  très-solide  cl  indissoluble 
dans  l’eau.  On  le  trouve  chez  les  distillateurs 
d’eau  forte.  ( C.  et  H.  ) 

(1 1)  Les  dimensions  qu’il  fàut  donner  aux  Pagr  55S, 
citernes  doivent  sans  doute  être  calculées  d’après 

la  quantité  d’eau  que  le  ménage  peut  consom- 
mer pendant  les  sécheresses  les  plus  longues  que 
la  localité  puisse  éprouver.  Pour  faciliter  l’ap- 
plication de  ce  précepte  à la  pratique  , je  vnis  en 
donner  un  exemple  en  anciennes  mesuras.  On 
sait  qu’un  pied  cube  d’eau  pèse  soixante  - dix 
livres , et  qu’une  pinte  d’eau  , mesure  de  Paris , 
pèse  deux  livres  ; conséquemment  un  pied  cube 
d'eau  contient  trente-cinq  pintes  : supposons 
que  la  consommation  journalière  d’un  ménage 
soit  de  vingt  pintes  d'eau  , celle  du  mois  sera 
de  six  cent  pintes  , et  celle  de  six  mois  , de 
trois  mille  six  cent  pintes , ou  d’environ  cent 
trois  pieds  cubes  d’eau.  Pour  faire  un  compte 
rond  , je  suppose  cette  dernière  consommation 
de  cent  huit  pieds  cubes  d’eau , ou  une  demie 
toise  cube.  Cette  consommation,  que  k citerne 
doit  contenir,  fixera  donc,  pour  ses  dimensions, 
six  pieds  de  côtés , sur  trois  pieds  de  profondeur. 

Mais  comme  l’eau  ne  peut  se  conserver  bien  po- 
table qu’en  grande  masse , et  sur-tout  sur  une 
certaine  profondeur , si  le  terrain  ne  s’y  oppora 
pas , on  donnera  à cette  citerne  huit  pieds  de 
profondeur  , sur  trois  pieds  neuf  pouces  de 
côtés.  ( D.  P.) 

CHAPITRE  VI. 

(12)  Un  contemporain  A’ Olivier  de  Serres,  M«, 

dont  k réputation  est  également  bien  établie,  ‘‘ 

Bernard Palissy, a imprimé , en  i58o,  un  traité 

sur  la  matière  des  chapitres  précédens,  intitulé  : 
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Discours  admirable  de  la  nature  des  eaux  et 
fontaines  , tant  naturelles  qu’ artificielles  , dans 
lequel  il  s’étend  beaucoup  plus  que  ne  l’a  fait 
notre  auteur  , et  qu’on  lit  encore  aujourd’hui 
avec  intérêt.  On  trouve  ce  discours  dans  la  col- 
lection des  œuvres  de  Palissy  , publiée  par 
MM.  Faujas  de  Saint-Fond  et  Gobct  , en 
»777  , à Paris , chez  Ruault , in-40.  (JT.) 


CHAPITRE  VII. 

, (i3)  De  torf,  turf,  on  a fait  turfis ,•  turba , 

• turfa,  turva,  turve,  tourbe;  turbaria,  tourbière; 
turbare , tour  ber,  extraire  la  tourbe:  les  an- 
ciens Allemands  disoient , zorff  , zurb;  et  les 
Arabes,  dans  le  même  sens,  disent  torb,  torbach, 
terre,  humus.  (H.) 

, (i4)  3’ai  réuni  dans  cette  note  la  synonyt 

■ de  tous  les  arbres  dont  Olivier  de  Serres  vi 
de  parler. 

Chastagnier , fagus  castanea. 

Chesne  f qucrcus  robur. 

’ ( — pcdunculata. 

Ces  deux  espèces  sont  les  plus  communes  des 
chênes  perdant  leurs  feuilles , qui  croissent  dans 
les  forêts  d’Europe.  La  première  { qucrcus  ro- 
bur') est  le  chêne  mâle  (dénomination  qui  n’a 
point  de  rapport  avec  les  parties  de  la  fructifica- 
tion). La  seconde  (qucrcus pcdunculata)  est  le 
chêne  femelle  ou  chêne  blanc.  Les  glands  du  pre- 
mier sont  attachés  & de  très-courts  pédoncules  ; 
ceux  du  second  le  sont  à des  pédoncules  assez 
longs  ; le  bois  de  ce  dernier  ressemble  beaucoup 
à celui  du  châtaignier  ; c’est  ce  qui  a fait  crc  ' 
que  les  charpentes  de  plusieurs  anciens  édifices 
étaient  construites  en  bois  de  châtaignier  , lors- 
qu’elles l’étoient  le  plus  souvent  en  chêne  blanc. 
Dans  l’Amérique  septentrionale  on  trouve 
chêne  nommé  chêne  blanc , qui  est  une  au 

Liège , qucrcus  suber. 

Orme , u/mus  campestris. 

Fresue , fraxinus  cxce/sior. 

Érable , acer  campestrc. 

Fousteau  ou  hestre  , fagus  sylvatica. 

Sapin  , pi  nus  abies. 


Melèze , pinus  larix. 

Pin, pinus  sylvestris. 

Sycomore  , acer  pseudo  - platanus . 

If , taxas  baccata. 

Charme , carpinus  betulus. 

Tillet,  tilia  Europcca. 

Alizier  des  bois , cratcrgus  torminalis.  Olivier 
de  Serres  semble  confondre  ici  deux  arbres  fort 
différens. 

Micocoulier , celtis  australis. 

Coudrier,  corylus avcllana. 

Meurier , morus  alba. 

Cormier  ou  sorbier , sorbus  domestica. 

Comouailler , cornus  sanguinea.  Olivier  de 
Serres  ne  veut  parler  ici  que  du  cornouiller  des 
bois  ou  sanguin  des  bois , et  non  du  cornouiller 
à fruit  ( cornus  mascula  ) , ainsi  qu'il  s’en  ex- 
plique ci-après. 

Sureau,  sambucus  nigra. 

Rouis  , buxus  sempervirens. 

Genëvrc , juniperus  commuais. 

Cadde  , juniperus  oxycedrus. 

. Houx , ilex  aquifulium. 

Brusc  ou  housson  , ruscus  aculcatus. 

Genest , spartium  junceum. 

Blai  (inconnu). 

Arboisier,  arbutus  unedo. 

Lentisque , pistacia  lentiscus. 

Plane , acer platanoides. 

Saule,  salix  alba. 

Peuple , populus  nigra. 

Tremble  , populus  tremula . 

Aubeau , populus  alba. 

Aune,  bctula  alnus. 

Ozier,  salix  vitcllina. 

Bouleau , betula  alba. 

Vège  (inconnu).  Voyez,  ci-après,  la  note 
(36)  , page  594.  ( Cm.  ) 

(i5)  Le  chêne  ne  croit  plus  , depuis  long-  pa 
temps  , dans  les  parties  très-septentrionales  de 

l'Eurof.  (O.) 

( 1 6)  Dans  les  pins  proprement  dits , plusieurs  u, 
espèces  croissent  dans  le  sud  de  l’Europe  : tels 
sont  les  pinus  maritime  , — pinea,  — - hale- 
pensis,  — laricio ; les  trois  premières  peuvent 
être  endommages  par  les  grands  froids  de  ce  di- 
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mat-ci.  D'autres  espèces  croissent  dans  le  nord , 
ou  sur  les  montagnes  élevées  , tels  sont  les  pin  us 
sylvestris  , — montana  , — Cembra  : alors  les 
premiers  préfèrent  une  position  plus  chaude  que 
les  derniers.  ( Ce.  ) 

sa,  (17)  On  doit  ajouter  aux  arbres  dont  lacrois- 
1 ' sance  est  rapide , même  dans  les  terreins  secs  , 
l’acacia  de  Virginie  ou  faux  acacia  ( Robinia 
pseudo-acacia  ).  ( Ce.  ) 

m , (1 8)  La  semence  est , pour  tous  les  arbres , le 

*’  meilleur  moyen  de  reproduction. 

On  peut  consulter  ce  qui  a déjà  été  dit  du  mû- 
rier, non  seulement  par  Olivier  de  Serres,  dans 
le  Lieu  qu’il  cite , et  dans  le  précédent , cha- 
pitre XXVI , page  388 , mais  encore  la  note  (98) 
du  cinquième  Lieu  , page  310  et  suivantes  , et 
- celle  ( 1 40)  du  sixième  Lieu, page  5oç  ■ ( Ce.  et  H.  ) 

Pagtss 5,  (19)  11  est  préférable  de  stratifier  ces  se- 

Ugn*i  ,r  mcnces  1 c’est-à-dire  de  les  disposer  par  lits 
pour  les  faire  germer  ; on  ne  court  point  alors 
autant  de  risques  qu’elles  soient  mangées  par 
les  animaux;  on  peut  les  garantir  de  la  gelée 
s’il  est  nécessaire , et  l’on  a la  possibilité  de 
rogner  leurs  radicules  en  les  plantant.  Cette 
opération , qui  détruit  le  pivot  de  la  racine  , est 
nécessaire  pour  assurer  le  succès  de  la  transplan- 
tation. Si,  cependant,  elle  avoit  été  négligée , on 
peut  encore  couper  ce  pivot  entre  deux  terres  , 
lorsque  ces  semences  sont  levées  : on  sc  sert , à 
cet  effet , d’un  outil  bien  tranchant. 

Dix-sept  centimètres  (six  pouces)  de  pro- 
fondeur , pour  planter  ces  semences , est  trop 
considérable,  quand  même  on  supposeroit  la 
terre  extrêmement  sèche  et  légère,  moitié  de 
cette  profondeur  suffira  en  général.  On  peut 
consulter  avec  fruit  sur  ce  sujet , le  Traité  des 
semis  et  plantations  des  arbres  , de  Duhamel 
du  Monceau  , ainsi  que  ses  autres  ouvrages  sur 
les  arbres.  ( Ce.  ) 


CHAPITRE  VIII. 

(20)  Malgré  ce  qu’a  dit  Olivier  de  Serres, 
Ugnt  >9.  cinquième  Lieu  , chapitre  XI , en  parlant  de  la 


garenne , les  connils  ou  lapins , sont  les  plus 
grands  ennemis  des  arbres.  ( Ce.  ) 

(21)  La  pratique  d’éloigner  les  rayons  les  far* 
uns  des  autres  et  de  marcotter  ensuite,  pour 
remplir  les  vides  qui  restent  entre  eux , ne  peut 
être  conseillée.  Il  n’existe  qu’un  seul  bon  moyen 

de  succès  en  ce  genre,  c’est  celui  de  défoncer 
tout  le  terrein,  et  de  lui  donner  le  temps  de  se 
raferrair  avant  de  semer  ou  de  planter.  (.Ce.) 

(22)  On  ne  sauroit  planter  trop  tôt , excepté  Htm, 
dans  les  terres  trop  humides.  On  ne  dit  rien  ici 

de  ce  qui  est  relatif  à la  lune  , il  en  a été  parlé 
ailleurs.  (Ce.) 

(23)  Cette  profondeur  est  beaucoup  trop  consi-  . 
dérable  ; il  suffit  de  planter  les  arbres  comme  ils  up.,  10.  ‘ 
l’étoient , ou  un  peu  plus  avant , de  quelques 
centimètres  (pouces).  C’est  l’humidité  du  ter- 

rein  qui  doit  servir  de  règle  : plus  il  est  sec , 
plus  les  racines  doivent  être  recouvertes  ; au 
contraire , lorsqu’il  est  noyé  , on  plante  quel- 
quefois sur  le  sol , en  rapportant  de  la  terre  sur 
les  racines  en  assez  grande  quantité  pour 
qu’elles  soient  bien  couvertes , et  le  pied  de 
l’arbre  suffisamment  buté.  ( Ce.  ) 

(24)  Olivier  de  Serres  entend  ici  un  labour  f»r*  M*. 

bien  fait  ; mais  cotte  terre  du  fond  n’en  pro-  ü£„,  * 

duira  pas  moins  des  mauvaises  herbes  dès  qu’elle 

en  aura  reçue  les  semences.  Il  faut  alors  , à me- 
sure qu’elles  croissent , renouveler  les  binages , 
jusqu’à  ce  que  les  arbres  puissent  les  étouffer. 

Ces  soins  utiles  ne  peuvent  être  pris  cependunt 
que  pour  de  petites  plantations.  ( Ce.  ) 

CHAPITRE  IX. 

(a5)  Quercus  pedunculata.  Chêne  à longs  r<Um, 
pédoncules,  nommé  aussi  chêne  blanc,  chêne  " 
femelle  ( improprement.  ) 

Quercus  robur,  quercus  sessilis.  Chêne  rouvre 
(de  robur)  , chêne  à pédoncules  courts,  nommé 
aussi  chêne  noir  , chêne  mâle  (improprement)  : 
c’est  le  plus  commun  ). 

Quercus  ilex.  Yeuse , chêne  vert.  ( Ce.  ) 

(26)  Outre  les  trois  espèces  précédentes,  il  «**•• 

| en  croit  en  France  plusieurs  autres  ; mais  il  n’est  u‘“’r 
pas 


! 
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pas  facile  de  savoir  auxquelles  de  ces  espèces  se 
rapporte  ce  qu 'Olivier  de  Serres  dit  ici.  Il  sem- 
blerait qu’il  n’a  eu  d’autre  intention  que  de 
développer  ce  qui  précède;  alors  que  signifient 
ces  mots  : a.  de  telle  engeance  en  remarque-on 
» encores  deux  espèces  ? » 

Parmi  les  espèces  indigènes  à la  France , on 
trouve  sur-tout  les  chênes  suivans  : 

G""”  Wic  4 grappes. 

— glomerata.  f 

Q uereus  villosa.  . . ( Chêne  velu  (des  envi- 

— /anuginosa.  I rons  de  Paris ). 

! Chêne  de  Bourgogne. 
Cette  espèce  en  renfer- 
me peut  - être  plu- 

„ . (Chêne  taussin  ou  tau- 

(Juercus tomentosa.  / 

Qumu. W.,.  jChSnejpprè.  eu  Pyer- 

Ce  genre  chêne,  le  plus  utile , peut-être  celui 
qui  fournit  des  espèces  dans  tous  les  climats , est 
assez  mal  connu.  En  général , les  cultivateurs 
observent  peu , les  botanistes  connoissent  mieux 
les  plantes  herbacées  que  les  arbres , la  durée  de 
leur  vie  les  décourage  ; et  avons-nous  des  fores- 
tiers ? ( Ce.  ) 

h> g*  s«s,  (37)  L 'ilex , dont  parle  ici  Olivier  de  Serres , 

UpÛîi. 1 ’ est  *e  1uercus  Coccifera,  Le  kermès  qu’il  nour- 
rit , est  un  genre  d’insectes  de  l’ordre  des  hémi- 
ptères , et  des  gallinsectes  de  Rdaumur.  Il  a la 
figure  d’une  petite  boule  dont  on  aurait  retran- 
ché un  segment , et  c'est  par  cette  partie  re- 
tranchée , qu’il  adhère  à l’arbre  sur  lequel  il 
vit  pendant  près  d'une  année.  Sa  couleur  est  d’un 
rouge  brun  , il  est  légèrement  couvert  d'une 
poussière  cendrée  ; celui  du  commerce  est  d’un 
rouge  très-foncé  , et  doit  cette  couleur  au  vi- 
naigre avec  lequel  il  a été  arrosé. 

La  récolte  de  cet  insecte , qui  se  fait  sans  avoir 
eu  la  peine  de  labourer  et  de  semer  , est  très- 
précieuse  pour  quelques-unes  des  parties  méri- 
dionales de  la  France.  Elle  a lieu  à la  fin  du 
printemps,  et  elle  est  plus  ou  moins  abondante, 
selon  que  l’hiver  a été  plus  ou  moins  doux,  et 
le  printemps  sans  brouillards  et  sans  gelées  ; elle 
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se  fait  ordinairement  par  les  femmes  ; et  quel- 
ques-unes en  ramassent  jusqu’à  un  kilogramme 
(deux  livres)  par  jour  : il  n'est  pas  rare  d’en 
avoir  deux  récoltes  dans  l’année,  mais  la  se- 
conde n'est  jamais  ni  aussi  abondante,  ni  aussi 
bonne  que  la  première. 

On  a remarqué  que  les  arbrisseaux  les  plus 
vieux , qui  paraissent  les  moins  vigoureux  , et 
qui  sont  les  moins  élevés  , sont  les  plus  chargés 
de  kermès  , et  on  en  a conclu  que  ces  arbris- 
seaux , dans  cet  état,  convenoient  mieux  à la 
nourriture  de  ces  insectes.  On  ne  faisoit  pas  at- 
tention qu’on  prenoit  ici  l’effet  pour  la  cause: 
toutes  les  plantes , quelques  vigoureuses  qu’elles 
soient , languissent  bientôt , et  se  rabougrissent 
lorsque  les  insectes  les  attaquent  ; et  de  tous 
ceux  qui  vivent  à leurs  dépens  , les  coccus  sont 
les  plus  nuisibles.  La  bonté  du  sol  contribue 
à la  grosseur,  et  à la  vivacité  de  la  couleur  du 
kermès  ; celui  qui  est  récolté  sur  des  arbris- 
seaux voisins  de  la  mer  est  plus  gros  , et  d’une 
couleur  plus  éclatante  que  celui  qui  vient  sur  des 
arbrisseaux  qui  en  sont  plus  éloignés. 

Quelques  étymologistes  font  venir  le  mot  arabe 
kermès,  du  latin  vermes , d’où  l’on  a fait  succes- 
sivement guermes  et  dermes , et  d’où  nous  avons 
lait  vermillon,  que  les  Grecs  appellent  neWai»  , 
petit  ver,  parce  que  les  larves  de  la  graine  d’écary 
late  ressemblent  à de  petits  vers.  {H.) 

(28)  Ilcx  aquif ilium , le  houx.  Il  n’a,  pour  p.f, w, , 
les  botanistes  , aucune  espèce  de  rapport  avec  1 * 
les  chênes.  ( Ce.) 

(39)  Plus  généralement,  les  Anciens  , qui  ne  u.m , 

connoissoient  pas  avec  exactitude  le  sexe  des  11  ‘ 
plantes  , donnoient  le  nom  de  mêlas  ê celles  qui , 
dans  leurs  espèces  , étoient  plus  vigoureuses  ; 
et  alors  souvent  ils  appeloient  mêles  celles  qui 
produisoient  des  semences.  Ces  notions  ont 
passé  jusqu’ê  nous  ; c’est  ainsi  qu'on  appelle  en- 
core chanvre  mâle  celui  qui  donne  les  graines  ; 
et  notre  auteur  lui-même  en  a donné  plusieurs 
exemples  dans  les  chapitres  précédens.  ( Ce.  ) 

Voyez  à ce  sujet  , dons  le  sixième  Lieu  , 
les  notes  ( 1 5 ) , page  44 2 1 colonne  II  ; ( 63  ) , 
page  464,  colonne  II;  et  (88) , page  470 , co- 
lonne II.  (//.) 

F fff 
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, (3o)  Les  glands  sont  courts  ou  longs,  suivant 

' leurs  espèces  ; les  plus  longs  commencent , sans 
aucun  doute , par  être  courts  ; mais  , toutes 
choses  égales  d'ailleurs,  celui  qui  s’allonge  le 
plus  promptement  doit  être  le  plus  vigoureux: 
on  ne  voit  pas  comment  ce  signe  unique  doit  in- 
diquer que  la  récolte  en  sera  mauvaise.  Olivier 
de  Serres  aura  sans  doute  adopté  , sans  exa- 
men , quelque  préjugé  de  son  temps , ou  tiien 
il  a négligé  , en  ne  développant  point  assez 
son  observation , de  la  rendre  vraisemblable.  11 
est  vrai  que  les  glands  les  plutôt  mûrs,  sur 
le  même  arbre , sont  ceux  piqués  par  des  in- 
sectes. (Ce.) 

(3i)  On  pense  que  l’auteur  se  trompe  ici  , la 
' greffe  ne  change  pas  plus  le  bois  que  le  fruit , 
elle  transmet  l'un  et  l’autre  , tels  qu’ils  lui  ont 
été  confiés  ; ce  n’est  qu’un  moyen  prompt  de 
multiplication.  On  peutobtenir,  soit  par  les  mar- 
cottes , soit  par  les  boutures , des  résultats  sem- 
blables à ceux  fournis  par  les  greffes;  de  mémo 
par  les  semences  , lorsque  ce  ne  sont  point  des 
variétés  que  l’on  sème  , mais  des  espèces.  Sans 
doute  , il  y a des  circonstances  relatives  à la  na- 
ture des  terreins  qui  doivent  faire  préférer  la 
greffe , parce  qu’il  y a des  racines  qui  ne  peuvent 
vivre  dans  tel  ou  tel  sol.  C’est  ainsi  que  les  ra- 
cines de  l’érable  sycomore  ( acer pseudo-plata- 
nus  ) , qui  s’accommodent  de  toutes  les  terres  , 
sont  utiles  pour  faire  vivre  d’autres  érables  qu’on 
peut  greffer  sur  cet  arbre  ; lorsqu’au  contraire, 
les  racines  de  quelques-uns  de  ces  érables  de- 
mandent des  terreins  pïrticuliers.  On  peut  en- 
coreajouter  qu’un  arbre,  franc  depied,  peut  avoir 
besoin  , pour  la  maturité  de  son  fruit , d’une 
exposition  plus  sèche  ou  plus  chaude  qu’un  arbre 
greffé  : c’est  alors  la  différence  qui  se  trouve 
entre  les  fruits  d’une  même  espèce  , portés  par 
un  jeune  arbre  ou  par  un  vieux.  On  peut  s’éton- 
ner des  fausses  notionsqnela  plupart  des  hommes 
ont  sur  le  but  d’une  pratique  aussi  ancienne , 
aussi  utile , que  celle  de  la  greffe  : mais  les 
bornes  d’une  note  ne  permettent  pas  de  s’étendre 
beaucoup  sut  cette  opération  merveilleuse.  Elle 
est  merveilleuse  en  effet,  cette  opération  , par 
laquelle  l’homme  prescrit  instantanément  à un 
végétal  de  changer  ses  fruits  ! ( Ce.  ) 


(3a)  Il  faut  lire  ce  qu' Olivier  de  Serres  a déjà  p*g.  5,0  , 
dit  du  châtaignier  dans  ce  volume  , sixième 
Lieu  , chapitre  XXVI , page  3t>7  ; et  la  note 
( « 39  bis)  de  M.  L.  Base  sur  cet  arbre , page  5o8, 
colonne  II.  {H.) 

(33)  Celte  profondeur  d’un  demi -mètre  et  fs/fSjt, 
plus  ( un  pied  et  demi  a deux  pieds  ) est  U‘ 
beaucoup  trop  considérable  : plus  les  racines 

sont  près  de  la  superficie  , plus  leur  végétation 
est  vigoureuse  ; on  ne  doit  les  enfoncer  plus  ou 
moins  , qu’afin  qu’elles  ne  soient  pas  atteintes 
facilement  par  la  sécheresse.  De-là  le  précepte 
A' Olivier  de  Serres,  de  planter  plus  profondé- 
ment en  terre  pendante  et  sablonneuse.  On  doit 
replanter  environ  à la  même  profondeur  à la- 
quelle les  arbres  étoient précédemment  plantés; 
le  collet  de  l’arbre  doit  être  à-peu-près  à ileur 
de  terre.  A la  vérité  on  pourrait  justifier  ici 
Olivier  de  Serres , en  mesurant  la  profondeur 
qu’il  indique  au-dessous  des  racines,  et  non  au- 
dessus  , comme  on  l’entend  ordinairement.  On 
peut  voir,  dans  les  notes  (1 9)  et  (a3)  de  ce  Lieu , 
ce  qui  a été  dit  sur  ce  sujet.  ( Ce.) 

(34)  Il  y a des  espèces  qui  peuvent  être  plan-  , 
tées  plus  fortes  les  unes  que  les  autres  : un  arbre 

qui  a été  transplanté  plusieurs  fois  , peut  l’étre 
encore,  plus  gros  que  celui  qui  serait  resté  tou- 
jours dons  la  même  place  , sur-tout  lorsque  les 
racines  de  celui-ci  auraient  pivoté.  En  général , 
il  y a économie  de  temps  èt  d’argent  à ne  planter 
que  de  jeunes  arbres.  Des  tiges  de  six  à neuf 
ceulimètres  (deux  à trais  pouces)  de  diamètre 
au  plus , sont  d’une  dimensirqi  convenable  pour 
atteindre  ces  divers  buts.  ( Ce.) 


CHAPITRE  X. 

(35)  Le  populus  Lybica  est  le  tremula  de 
Linné.  Le  tremblement  continuel  de  sa  feuille  ‘ ' 
tient  sur-tout  aussi  àl’applatissementdu  pétiole. 

Anbeau , aubo  , aube , aouba,  âoubo , aubel , 
sont  des  mots  dérivés  du  latin  a/bus,  qui  tous 
signifient  blanc  : de-là  ces  noms  donnés  au  peu- 
plier blanc  par  les  Languedociens , les  Proven- 
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On  confond , sous  le  nom  de  peuplier  blanc , 
deux  arhçps  différons  ; le  grand  peuplier  de 
Hollande  ou  l’hypreau  ( populus  alba)  , e t ce- 
lui à petites  feuilles,  ou  la  grisaille  ( populus 
canescens  , aut  grisca.  ) ( Ce.  ) 

ryc-M.  (36)  Vègc.  Nous  avons  cherché  inutile- 
t'JZ'x.1''  ment  quul  étoit  l’arbrisseau  connu  sous  ce  nom. 

L’abbé  de  Saurages  , dans  son  Dictionnaire 
languedocien , dit  qu’on  appelle  vijhe  de  l’o- 
sier, quoique  le  mot  se  dise  proprement  d’une 
espèce  de  saule , et  qu’on  donne  généralement  ce 
nom  à tous  les  jeunes  rejetons  qu’on  coupe  dans 
les  sausaies  , pour  foire  des  ouvrages  de  vanne- 
rie. Vijhéiro  est  une  sausaie , ou  une  oseraic. 

Tamuris-ou  tamarisc  de  Narbonne  ( tamarix 
Gallica ) pour  le  distinguer  de  celui  d’Alle- 
magne (tâmarix  Germanica  ).  ( Ce.  et  H.) 


CHAPITRE  XI. 

, (3 y)  On  nomme  osiers  les  espèces  de  saules 

' dont  les  branches  sont  flexibles.  Caton  regar- 
doit  la  culture  des  osiers  comme  une  des  plus 
productives.  Le  genre  saule  (salir)  n’est  pas 
très-bien  connu  ; il  est  difficile  d’y  distinguer  , 
avec  certitude  , les  espèces  des  variétés  : aussi 
les  botanistes  ne  sont-ils  point  d’accord  entre 
eux  à ce  sujet.  Voici  les  principales  espèces  de 
saules  employées  comme  osiers  : les  trois  de 
Columelle , qu’  Olivier  de  Serres  cite  , y trou- 
ît  leurs  places. 

I.  Salir  vitellina.I 


( Osie; 
a.)  — fi 

* — g 


r Rameaux 
fv  d’un  rouge 


- grec. 

C’est  un  de  ceux  qu’on  doit  préférer  , il  est 
cultivé  dons  beaucoup  de  pays.  Il  est  très-tenace. 

, r Rameau: 

II.  Salir  purpurcaS 

Il  est  Fort  généralement  cultivé  : il  se  refend 
très-bien. 

III.  Salix  rubra,  de  Miller. 

— v ulgaris  rubens,  de  Caspar  Bauhin. 

Linné  cite  avec  doute  cette  phrase , sous  le 
salir  pentandra.  Je  ne  crois  pas  qu’elle  puisse 
lui  appartenir.  La  plupart  des  botanistes  n’Ont 


point  fait  mention  de  cette  espèce.  Duhamel 
l'appelle  l’osier  rouge  des  vignes;  il  ne  cite  que 
cette  espèce,  et  ne  parle  point  de  la  précédente. 

Je  pense  que  c’est  à-cette  espèce  que  se  rapporte 
l’osier  sabin  , ou  amena , de  Ci  lumelle.  Il  se 
peut  qu’il  y ait  confusion  entra  cetto^espèce-ci 
et  Vamygdalina , l’une  des  suivantes.  S'il  falloit 
compulser  toutes  les  autorités1  sur  ce  point,  et 
chercher  à les  éclaircir , on  feroit  une  longue 
dissertation  , et  non  une  note.  ' 

IV . Salix  vlmln.lt..  { 

Ce  nom  est  aussi  donné  à un  peuplier , & cause 
des  mêmes  usages. 

Cette  espèce  est  fort  employée , ses  rameaux 

V.  Salix  amygdalina. 

Haller  pense  que  ce  devrait  être  l’osier 
rouge  de  Duhamel.  (Voyez  l’espèce  ci-dessus  , 
nMH.) 

C’est  l’osier  pourpre  de  Pline.  Cette  espèce 
est  employée  utilement. 

VL&/fo:mWra.{R“^enaux  d’un  iaune 

VH.  Salix  hélix.  . f Ra“ea“  B0Ût“  >.  Ié' 
l gèrement  purpurins. 

Ces  deux  dernières  espèces , employées  dans 
plusieurs  pays , fournissent  des  rameaux  très- 
flexibles. 

VIH.  Salix  cincrca. 

Ce  saule  des  environs  de  Paris  , ainsi  que  les 
précédons  , est  employé , dans  quelques  lieux  , 
aux  mêmes  usages  économiques. 

Ce  serait  un  travail  utile  à l’économie  domes- 
tique que  de  former  un  tableau  de  toutes  les  es- 
pèces ligneuses , dont  les  branches  ou  les  écorces 
peuvent  être  employées  à faire  des  liens  et  des 
ouvrages  de  vannerieAf  Ci.  ) 

% W • 

(38)  Ce  passage  peut  foire  croire  qu’ Olivier  l-ge  -10. 
de  Serres  entend  qu’on  doit  étêter  les  arbres  en  1 ’ 

les  plantant.  On  doit  seulement  rapprocher  les 
branches , et  différer  cette  opération  jusqu’à 
l'instant  où  la  sève  se  met  en  mouvement;  alors 
on  n’a  pas  besoin  d’attendre  , pour  planter,  ce 
qui,  le  plus  souvent,  est  préjudiciable,  à moins 
que  le  terrein  ne  soit  submergé.  ( Ci.) 

Ffff  a 
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CHAPITRE  XII. 

PngÊ  Mo,  (39)  L’Indication  du  commencement  de  cha- 
i;s„ , ' cune  de  ces  trois  saisons  est  bien  vague  et  bien 

incertain  e pour  le  froid  ou  la  pluie.  Ne  peut-on 
pas  penser  , au  contraire,  que  ce  qu’on  peut 
faire  au  Commencement  de  l’hiver  ou  du  prin- 
temps , peut  être  exécuté  tout  aussi  bien  à la  fin 
de  L’automne  et  & la  fin  de  l’hiver.  On  convient 
généralement  que  le  temps  le  meilleur  pour  ex- 
ploiter les  bois  est  le  commencement  de  l’au- 
tomne , c’est  l’époque  la  plus  absolue  du  repos 
de  la  végétation.  On  doit  consulter  , à ce  sujet , 
le  ^Traité  de  /' exploitation  des  Bois , par  Du- 
hamel du  Monceau.  ( Ce.  ) 

idtm,  (4o)  Cette  influence  de  la  luné  sur  la  végéta- 
11  ' t'on  esl  Une  erreur  grossière  ; elle  seroit  bien 
fâcheuse  si  elle  étoit  réelle,  puisque  l’époque 
utile  pour  la  sqjiclie  , est  désavantageuse  à 
l’arbre  coupé , et  vice  versâ.  Duhamel  a ré- 
pondu à ces  préjugés,  par  des  expériences  in- 
contestables , et  le  simple  raisonnement  les 
avoit  détruits  auparavant.  Il  en  est  de  même  de 
l’influence  des  vents.  ( Ce.  ) 

r,s,  s». , (40  A moins  de  la  nécessité  de  couper  pour 

quelques  usages  particuliers  , on  ne  doit  ex- 
ploiter les  taillis  , comme  bois  & brûler,  qu’à 
l’époque  où  leur  crue  n’est  plus  progressive. 
Varenne  Feuille,  dans  son  ouvrage  sur  les  fo- 
rêts , a très-bien  prouvé  que  le  maximum  du 
produit  net  d’un  taillis  de  chêne  , en  bon  fond , 
se  prolongeoit  jusqu’à  vingt-un  ans  , et  que 
toute  exploitation  , avant  cette  époque  , causoit 
une  perte  réelle.  (Ce.) 

Pag*  5Sn , (42)  On  peut  consulter  ce  que  j’ai  déjà  dit  de 

11  ' l’usage  des  feuilles  ( feuîllées  ou  feuillars  ) pour 
la  nourriture  des  bestiau^  tome  I,  troisième 
Lieu  , chapitre  IV,  note  (24) , page  322 , co- 
lonne II  ; quatrième  Lieu  , chapitre  XIII , note 
044),  page  638,  colonne  II;  et  ce  qu’en  dit 
encore  Olivier  de  Serres,  plus  loin,  en  parlant 
des  feuilles  des  arbres  aquutiques , page  584  > 
colonne  II.  (H.) 

.mW»58/'  (43)  L’action  du  froid  sur  les  végétaux 

hgn,  37.  est  proportionnée  à la  quantité  d’eau  qu’ils 


contiennent , et  à celle  de  l’humidité  du  sol  sur 
lequel  ils  vivent;  les  végétaux  poussept  d’autant 
plutôt  au  printemps , qu’ils  ont  été  coupés  de 
meilleure  heure  dans  l’automne  ou  dans  l’hiver. 

L’aune  et  les  saules  poussent  naturellement  de 
bouge  heure.  Alors  ces  arbres  devroient  être 
plus  facilement  attaqués  par  le  froid  du  prin- 
temps , sur-tout  s’ils  sont  frappés  du  soleil  dès 
son  lever.  Cependant  cos  arbres  ne  gèlent  pas 
plus  souvent  que  les  autres.  On  ne  voit  point , 
ainsi  qu’  Olivier  de  Serres  le  dit , que  les  arbres 
aquatiques  soient  attaqués  par  le  froid , parce 
qu’en  les  coupant  on  expose  leur  moelle  à l’air. 

Quoique  l’usage  soit  de  couper  les  osiers  , par 
exemple,  à la  fin  de  l’hiver  , il  ne  peut  y avoir 
de  danger  à les  exploiter  en  automne  , ainsi  que 
tous  lès  autres  arbres.  Il  est  vrai , ainsi  qu' Oli- 
vier de  Serres  le  prescrit , qu’il  ne  faut  point 
couper  les  saules  en  sève , mais  cette  règle  est 
générale.  ( Ce.  ) 

(44)  Voyez  ce  que  j’ai  déjà  dit  à ce  sujet,  r.g.  ss:i, 
ci-dessus,  note  (40)  de  ce  Lieu,  page  596  , co- 

lonne  I.  (Ce.) 

(45)  On  doit  toujours  couper  au  niveau  du  raS.  ssf, 
tronc.  Les  nouveaux  bourgeons  peuvent  facile-  1 ’ 
ment  repercer  du  bas  du  bourelet  de  la  branche 
coupée;  ceux-là  seuls  seront  vigoureux.  ( Ce.  ) 

(46)  V oilà  encore  un  de  ces  ouvrages  que  nous  ism  , 
promettoit  Olivier  de  Serres  , et  que  nous  avons 
perdu  ; il  11’auroit  pas  été  moins  utile  que  celui 

qui  nous  occupe  , et  que  les  autres  qu’il  faisoit 
également  espérer.  Voyez  ce  qui  est  dit  à ce 
sujet  par  notre  collègue  M.  François  (de  Neuf- 
château)  , dons  l’éloge  de  notre  auteur , tome  I , 
pages  xl,  xlj,  xlij. 

On  voit  aussi  dans  ce  Lieu , et  dans  quelques- 
uns  des  précédens , qu’  Olivier  de  Serres  a voyagé 
en  Flandre  , en  Hollande  et  en  Allemagne  : il 
ne  néglige  pas  d’indiquer  les  noms  donnés  danp 
ces  pays  aux  plantes  ou  aux  arbres  dont  il  parle , 
ou  de  rapporter  ce  qu’il  y a vu  d’avantageux  à 
l’objet  dont  il  s’occupe.  (N.  ) 

(47)  La  manière  la  plus  simple  de  remplacer 

et  de  multiplier  les  osiers,  c’est  par  les  boutures.  Uguts. 
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On  réserve , & cet  effet  , les  gros  bouts  des 
brandies  qu’on  coupe  ordinairement.  ( Ce.  ) 

r ans,  (48)  En  supposant  qu’on  veuille  greffer  des 
11  > saules,  il  n’est  pas  nécessaire  d’employer  la 
greffe  en  sifflet  (ou  canon)  ; on  peut  lui  subs- 
tituer celle  à œil  dormant  ou  poussant  (ou  ino- 
culation). ( Ce.) 

idem  , (49)  Les  mort-bois  sont  : 

iig*t  ai.  Le  saulx , saule , {sali. r alba  ). 

Marsault , ( salix  caprira  ) . 

Épine , aube  épine  , ( mespilus  oxyacantlia  ). 

Puisne,  épine  noir,  prunellier,  {prunus  spi- 

Seur  , sureau  , {sambucus  nigra). 

Genets,  genet  à balais,  {spartium  scoparium). 

(A  plus  forte  raison  toutes  les  autres  espèces 
de  genets  et  de  cytises  nains.  ) 

Genèvres,  genevrier,  ( juniper  us  commuais). 

Ronce , ( rubus  fruticosus  ). 

Ces  espèces  , citées  seulement  dans  l’ordon- 
nance de  1669,  comprennent  toutes  celles  qui 
leur  sont  analogues  : ainsi  les  osiers  sont  compris 
dans  les  saules.  L’ordonnance  renfermoit  aussi 
dans  les  mort-bois,  l’aune  {betula  a/nus) , main- 
tenant il  en  est  exclu.  ( Ce.  ) 

rj,m , (5o)  Observations  générales  sur  les  avantages 
ligni  dm.  je  l’aCclimatation  et  de  la  culture  des  végé- 
taux exotiques. 

Nous  croyons  ne  pouvoir  mieux  terminer  les 
notes  de  ce  Lieu , et  du  précédent , que  par  le 
tableau  rapide  des  nombreux  avantages  qui  ré- 
sultent, pour  l’agriculture  et  les  arts,  de  l’im- 
portation des  végétaux  étrangers  et  de  la  pro- 
pagation de  leur  culture. 

Nous  vivons , nous  nous  babillons  presque 
exclusivement  aux  dépens  des  productions  de 
l’Asie , de  l’Afrique  et  de  l’Amérique , culti- 
vées en  Europe  ; et  cependant  beaucoup  de  per- 
sonnes blâment  les  nouvelles  cultures , et  des 
hommes  influens  se  refusent  de  les  favoriser. 
C’est  pour  celles  de  ces  personnes  qui  partagent 
de  bonne  foi  cette  manière  de  penser , que  j’en- 
treprens  de  réunir  ici  une  masse  de  faits  qui  fera 
voir  que  nos  pères  ne  sont  devenus  agriculteurs  , 
que  parce  qu’ils  se  sont  appropriés  les  animaux 


et  les  végétaux  étrangers , et  qu’on  peut  attendre 
d’utiles  résultats  de  l’ardeur  avec  laquelle  on  se 
porte  aujourd’hui , plus  que  jamais , à la  culture 
des  plantes  et  des  arbres  exotiques. 

En  effet,  le  blé , l'orge  et  l 'avoine  , bases  de 
nos  grandes  cultures  , quoiqu’introduits  en  Eu- 
rope depuis  plus  de  quatre  mille  ans,  peut-être, 
ne  sont  pas  des  plantes  indigènes  : elles  ne 
croissent  pas  spontanément  dans  nos  plaines  , 
et  elles  en  disparoitroieut  en  peu  d’années  si 
on  cessoit  de  les  semer.  Ces  plantes , d’une  si 
grande  importance  pour  nous  , paraissent  ori-  ' ■ 
ginaircs  de  la  Haute-Asie  , d’où  elles  ont  été 
apportées  de  proche  en  proche  , à mesure  que 
la  population  s’est  étendue  , et  que  les  hommes 
ont  senti  le  besoin  de  quitter  la  chasse  pour  la 
culture  ; je  dis  de  la  Haute-Asie  , et  je  le  dis 
avec  assurance  pour  le  blé  et  l’orge , puisque 
Michaux  père  et  Olivier  (*)  ont  rapporté  de  Perse 
l’épeautre  et  l’orge  commun  qu’ils  y ont  trouvés 
dons  l’état  sauvage.  Quant  à l’avoine,  il  est  pro- 
bable qu’elle  en  vient  aussi , ces  trois  plantes 
s’étant  toujours  suivies  ; et  c’est  sans  doute  par 
erreur , que  l’amiral  Anson , qui  n'étoit  rien 
moins  que  botaniste , dit  l’avoir  trouvée  à l’Ue 
de  Saint- Jean  - Fernandez  , lie  perdue  vers  le 
pèle  austral. 

Cette  observation  de  Michaux  et  à.' Olivier 
appuie  singulièrement  l’opinion  que  Bailly  a 
émise  , il  y a trente  ou  quarante  ans  , sur  le  lieu 
d’où  sont  sortis  la  plupart  des  peuples. 

Mais,  diront  les  détracteurs  des  sciences,  ce 
ne  sont  point  des  botanistes , des  cultivateurs  de 
cabinet,  qui  ont  apporté  en  Europe  ces  utiles 
végétaux  ; ce  sont  des  laboureurs , des  hommes 
ignorans , et  à demi-sauvages  ! Qui  vous  a si  bien 
instruits  de  ce  fait , leur  répondrais  - je  î Sans 
doute  il  est  possible  que  les  choses  se  soient  pas- 
sées ainsi;  mais  ne  nous  reste-t-il  donc  aucun 
monument  qui  prouve  que  les  peuples , à une 
époque  extrêmement  reculée  , ont  été  plu9  civi- 
lisés , plus  éclairés  que  nous  ? Pourquoi  alors 
n’y  auroit-il  pas  eu  , comme  aujourd’hui  , des 

(*)  L’entomologiste , Membre  de  l'Institut , auteur  de 
l'intéressant  Voyage  dans  {Empire  Othoman,  V Égypte 
et  la  Perse.  Paris,  etn  9,  3 vol.  in-40.,  avec  figures; 
Voyage  que  j’si  déjà  eu  occasion  de  citer  dan9  les  notes 
du  sixième  lieu. 
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botanistes  , des  cultivateurs  de  cabinet , zélés 
pour  la  propagation  des  plantes  utiles , disposés, 
encore  connue  aujourd’hui , à faire  des  voyages , 
ou  & consacrer  leur  fortune  à des  expériences  ; 
des  chefs  de  Gouvernement  jaloux  d’augmenter 
la  masse  des  subsistances  du  peuple,  ou  de  don- 
ner do  nouveaux  alimens  à l’industrie , etc.,  etc.? 

Après  le  blé , l’orge  et  l’avoine , il  faut  men- 
tionner le  riz,  originaire  des  Indes  ; le  mays , 
qui  a été  apporté  du  Pérou  , et  le  sorgho  , ou  le 
mil , qui  vient  d’Afrique.  Ces  cultures  s'inté- 
ressent , il  est  vrai , que  les  peuples  des  parties 
méridionales  de  l’Europe  , mais  elles  sont  si 
avantageuses  , que  par-tout  où  on  peut  les  pra- 
tiquer, elles  font  abandonner  les  premières. 

Ce  que  je  dis  des  céréales  s’applique  aussi  aux 
plantes  propres  à fabriquer  des  tissus  , telles  que 
le  chanvre  , également  trouvé  sauvage  en  Perse  , 
par  Olivier,  et  le  lin  , que  les  documens  histo- 
riques font  originaire  de  la  Haute  -Égypte;  il 
peut  s’appliquer  encore  à quelques  plantes  oléi- 
fères , comme  le  pavot,  la  came/ine  , sorties  des 
contrées  orientales. 

Il  n'y  a donc  , dans  notre  grande  agriculture , 
que  quelques  plantes  oléifères  , comme  le  co/sa, 
la  navette,  et  celles  qui  entrent,  le  plus  com- 
munément , dans  les  prairies  artificielles , qui 
soient  indigènes,  ou  propres  au  sol  de  l’Europe. 

Si  des  champs  nous  passons  dans  nos  jardins, 
nous  trouvons  que  les  plantes  étrangères  y do- 
minent. A peine  en  pouvons-nous  reconnoitre 
quelques  - unes  que  nous  ayons  vues  , hors  de 
leur  enceinte,  dans  l’état  sauvage. 

Pour  procéder  avec  ordre,  passons  successi- 
vement en  revue  les  plantes  et  les  arbres. 

Parmi  les  premières,  nous  trouvons  que  l 'ail, 
la  fève  de  marais,  la  laitue  , le  cresson  alénois, 
sont  originaires  de  Perse , ainsi  qne  l’a  prouvé 
Olivier ; que  les  haricots  sortent  de  l’Inde  ; le 
lupin,  d’Afrique;  l 'oignon,  de  la  Haute-Égypte; 
la  bette-rave,  probablement  deshordsde  la  Mer- 
Noire  ; le  persil,  supposé  sortir  de  Sardaigne  ; 
le  scorsonère , le  cardon  , et  P artichaud , qu’on 
dit  naturels  à l’Espagne  méridionale , ou  peut- 
être  plutôt  à l’Afrique  ; la  pomme  de  terre,  le 
topinambour,  lu  mt'longène , la  tomate,  ap- 
portés du  Pérou;  les  melons,  les  courges,  les 
concombres , le  pourpier , et  une  foule  d’autres, 


venant  de  l’Asie  méridionale , ou  de  l’Afrique. 

Parmi  lus  seconds  , il  faut  remarquer  princi- 
palement , V amandier , le  pécher,  l’ abricotier , 
venant  indubitablement  de  Perse  ; le  cerisier, 
proprement  dit , originaire  des  bords  de  la  Mer- 
Noire  , qui  fait  certainement  espèce,  et  qu’il 
faut  bien  distinguer  du  merisier  et  de  ses  varié- 
tés , produites  par  la  culture , telles  que  le  gui- 
gnier  et  le  bigarautier  ( voyez  la  note  (i33)  du 
sixième  Lieu  , page  5oa  , colonne  I ) ; la  vigne 
et  le  noyer,  qui  ont  été  trouvés  sur  les  bords 
de  la  mer  Caspienne,  par  Michaux ; le  grena- 
dier, le  figuier,  l' olivier , propres  è la  Grèce; 
V oranger,  habitant  des  bords  du  Gange , ainsi 
que  le  mûrier  noir;  le  coignassier , qui  ne  se 
trouve  que  sur  la  côte  d’Afrique. 

Qu’est-ce  que  l’Europe  , qu’est-ce  que  la 
France  fournit  donc  à ses  liobilans?  Parmi  les 
légumes  : l 'oseille,  le  salsifis , l'asperge , la 
lentille,  les  pois,  la  carotte  , le  céleri,  le  chou  , 
le  navet,  le  panais , le  poireau , le  radis  , la 
cichorée ,-e t quelques  autres  articles  moins  im- 
portuns. Parmi  les  fruits , les  pommes  , les 
poires,  les  nèfles  , peut-être  les  prunes,  et  quel- 
ques autres  à peine  connus , tant  ils  sont  mé- 
diocres. Comment  coordonner  , dans  leurs  di- 
verses parties  , nos  somptueux  repas,  si  on  n’y 
faisoit  entrer  que  les  articles  ci-dessus , et  si  on 
en  retranchoit  de  plus  , le  boeuf,  le  mouton  , la 
volaille , qui  sont  aussi  originaires  îles  pays 
étrangers  , et  les  objets  qu’ils  fournissent  secon- 
dairement, tels  qne  le  lait,  le  beurre , le  fro- 
mage, les  œufs  , etc. 

Cessez  donc,  hommes  ignorans  ou  de  mau- 
vaise foi,  cessez  de  dire  que  la  Nature  a tout 
fait  poumons  , et  qu’il  n’y  a plus  rien  & entre- 
prendre en  Europe  pour  la  perfection  de  l’agri- 
culture. Sans  doute  elle  a tout  fait  ; mais  cepen- 
dant , comme  je  viens  de  le  rappeler,  si  nos  pères 
ne  nous  avoient  pas  apporté  les  productions  des 
contrées  les  plus  éloignées  , s’ils  ne  s’étoient  pas 
appliqués  & améliorer  celles  qui  sont  propres  à 
notre  sol  , vous  vivriez,  comme  eux,  dans  le 
dénùment,  vous  seriez  réduits  à manger  des 
glands  , ou  des  pommes  et  des  poires  sauvages 
aussi  acerbes  qu’eux;  peut-être  mêm^vous  ver- 
riez-vous souvent  dans  la  nécessité  , comme  res 
peuplades  dont  parle  Humboldt , de  manger  de 
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la  terre  , et  comme  les  habitons  de  la  Nouvelle- 
Hollande  , à ronger  l’écorce  des  arbres  , pour 
appaiser  votre  faim  , lorsque  la  chasse  et  la 
pèche  vous  manqueraient  ! 

H faut  donc  croire  que,  puisque  nos  pères 
ont  pu  augmenter  leurs  moyens  de  subsistance 
d’articles  étrangers  à leur  climat , en  les  ren- 
dant en  même-temps , et  d’une  réussite  plus  cer- 
taine , et  d’une  qualité  supérieure,  nous  le  pou- 
vons aussi.  Je  dis  plus,  nous  le  pouvons  mieux 
qu'eux , puisque  les  communications  sont  plus 
faciles  entre  les  diverses  contrées  du  monde , et 
que  les  lumières  n’ont  jamais  été  aussi  générales 
et  aussi  étendues.  Est-ce  aujourd’hui  qu’on  re- 
doutera d’aller  en  Amérique,  ou  à la  Chine? 
Qu'on  croira  qu’un  terrein  est  maudit  de  Dieu , 
parce  qu’il  est  naturellement  stérile  ? Est-ce  au- 
jourd’hui que  des  prêtres  nous  feront  craindre 
de  boire  du  café , parce  que  Dieu  ne  l’a  pas  fait 
naître  dans  notre  pays  ? D’insensés  hypocrites 
peuvent  bien  encore  crier  contre  la  perfecti- 
bilité de  l’esprit  humain,  mais  ils  ne  peuvent 
arrêter  les  progrès  de  la  raison , et  nous  ramener 
aux  temps  du  despotisme  religieux  , ou  de  la 
superstitieuse  ignorance. 

Presque  toutes  les  plantes  énumérées  plus 
haut  étoient  déjà  cultivées  du  temps  d’ Olivier 
de  Serres  , et  ou  dira  peut-être  qu’il  ne  s’en  est 
pas  introduit  de  nouvelles , du  même  dégré  d’im- 
portance , depuis  cette  époque.  Cela  peut  être 
vrai  ; mais  divisez  le  nombre  de  ces  plantes  par 
celui  des  siècles  supposés  écoulés , et  vous  en 
verrez  à peine  une  par  chacun  de  ces  siècles.  Or , 
combien  a-t-il  fallu  de  temps  pour  que  telle  ou 
telle  plante,  déjà  introduite,  se  soit  étendue, 
par  la  culture  , de  manière  à devenir  générale- 
ment utile?  Le  mays  et  la  pomme  de  terre,  par 
exemple,  étoient  dès -lors  arrivés  en  Europe; 
et  depuis  quand  sont-ils  devenus  le  supplément 
le  plus  important  aux  céréales  ? La  dernière 
même , si  avantageuse  sous  tant  de  rapports  , 
est-elle  cultivée  aujourd’hui  par-tout  ? Le  pre- 
mier, qui  fait  actuellement  la  richesse  de  l’Ita- 
lie , qui  en  chasse  même  le  riz,  u’étoit-il  pas 
encore  repoussé  par  les  cultivateurs  de  cette 
contrée,  il  y a un  siècle?  On  sait  combien  les 
habitaus  des  campagnes  ont  de  répugnance  à in- 
nover, et  celte  disposition  est  l’obstacle  le  plus 


insurmontable  à l’adoption  et  au  perfectionne- 
ment des  nouvelles  cultures.  Le  vrai  est , que 
personne  ne  peut  dire  que  telle  plante  , arri- 
vant dans  nos  jardins  , tel  arbre  , dont  on  ne 
voit  encore  que  quelques  pieds  dans  les  pépi- 
nières impériales,  au  jardin  du  Muséum,  ou 
dans  celui  de  Cels,  ne  sera  pas,  dans  cent  ans, 
un  moyen  de  richesse  de  plus  pour  la  France  ou 
pour  ses  Colonies.  On  ne  peut  se  refuser  à citer 
à cette  occasion , que  c’est  à un  pied  de  caffeyer, 
ainsi  envoyé  par  curiosité  au  jardin  du  Muséum, 
il  y a à peine  cent  ans , et  dont  une  marcotte 
fut  portée  à la  Martinique  par  M.  de  Clictix , 
que  sont  dus  tous  les  cafés  , et  par  suite  tous  les 
millions  qu’ont  produits  les  lies  de  l’Amérique. 

Parmi  les  plantes  nouvellement  introduites 
chez  nous,  n’y  a-t-il  pas  l’ arachide,  le  phor- 
mion  ou  lin  de  la  Nouvelle-Zélande  , la  rhu- 
barbe , la  paspale  slolonifùre , qui  paraissent 
devoir  devenir  bientAt  l’objet  de  grandes  cul- 
tures dans  les  parties  méridionales  de  l'Europe? 
N’avons-nous  pas  doublé  le  nombre  des  bonnes 
espèces  d’arbres  fruitiers  depuis  l’époque  à' Oli- 
vier de  Serres  , et  les  pépinières  n’en  font-elles 
pas  naître,  presque  toutes  les  années  , quelques 
nouvelles  ? Combien  nos  légumes  n’ont-ils  pas 
été  perfectionnés  depuis  cinquante  ans  ? Ne 
sommes-nous  pas  à portée , si  le  Gouvernement 
vouloit  s’en  occuper  , d’introduire  dans  nos  fo- 
rêts des  centaines  d'espèces  d’arbres  de  l’Amé- 
rique septentrionale  , ou  d’autres  parties  du 
globe , que  nous  cultivons  avec  le  plus  grand 
succès  dans  nos  pépinières  ? Qu’on  lise  l’excel- 
lent Mémoire  du  professeur  Thouin , sur  l’ac- 
climatation des  arbres ; celui  de  Michame  fils, 
sur  la  naturalisation  des  arbres  forestiers  de 
F Amérique  septentrionale , et  l'aperçu  que  vient 
de  publier  tout  récemment  Dumont  Course t , 
dans  le  cinquième  volume  du  Botaniste  culti- 
vateur, des  arbres  exotiques  de  pleine  terre, 
propres  à former  des  futaies,  des  bois,  et  d être 
plantés  en  ligne  , et  qu’on  ose  révoquer  en 
doute  cette  vérité  ! Plusieurs  espèces  importantes 
de  plantes  médicinales  , dont  on  ne  connoissoit 
les  produits  que  dans  les  boutiquesdes  droguistes, 
ne  se  voient-elles  pas  aujourd’hui  abondamment 
dans  nos  jardins?  La  rhubarbe,  par  exemple. 

Jusqu’ici  je  n’ai  parlé  que  d'articles  essenliel- 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque 


Coo  SEPTIESME  LIEU  DU  THÉÂTRE  D'AGRICULTURE. 


lement  utiles  à l’homme  , comme  objet  de  nour- 
riture et  de  vêtement  ; mois  doit-on  compter 
pour  rien  ce  qui  n'est  qu'agréable?  Les  jouis- 
sances du  luxe  ne  sont-elles  pas  un  besoin  pour 
celui  qu’une  fortune  solidement  fondée  met  au- 
dessus  des  inquiétudes  de  l’avenir?  Du  moins 
elles  apportent  un  genre  de  bonheur  auquel  on 
renonce  difficilement , ainsi  que  le  prouve  l’ex- 
périence de  tous  les  siècles.  Loin  donc  de  blâ- 
mer ces  hommes  riches  que  leur  goût  porte  à 
planter  des  jardins  anglois  , à cultiver  des  fleurs, 
à multiplier  des  arbres  étrangers  , il  faut  les  en- 
courager de  toutes  les  manières.  Je  dis  plus  , je 
dis  que  les  Gouvernemens  mêmes  doivent  favo- 
riser ce  goût , et  c’est  ce  que  celui  de  la  France 
avoit  senti , lorsqu’il  établit  des  pépinières  d’ar- 
bres et  d’arbustes  étrangers  à Trianon , et  qu’il 
ordonna  qu’une  partie  des  produits  seroit  distri- 
buée dans  les  Départemens. 

11  me  semble  que  si,  quelquefois,  des  circons- 
tances particulières  rendent  le  goût  des  planta- 
tions nuisible  aux  particuliers  , elles  ne  peuvent 
jamais  qu’être  utiles  sous  le  point  de  vue  géné- 
ral. Avant  Olivier  de  Serres  , on  n’avoit  aucune 
idée  du  genre  de  plaisir  que  donne  la  culture 
des  plantes  d’agrément,  ni  même  des  arbres 
fruitiers  et  des  légumes.  Les  personnes  riches 
avoient  honte  de  mettre  la  main  à la  bêche  , ou 
de  manier  la  serpette.  Leurs  jardins  n’étoient 
que  des  lieux  monotones  de  promenades,  ou  des 
planches  de  légumes  communs.  A peine  y voy  oit- 
. on  quelques  buissons  de  Lias  , et  quelques  touf- 
fes de  rosiers.  Leurs  vergers  , plantés  d’arbres 
fruitiers  d’espèces  peu  perfectionnées , n’intéres- 


soient  qu’au  moment  de  la  récolte.  Aujourd’hui 
quelle  variété  ! Trois  à quatre  cents  espèces 
d’arbres  d’agrément  venant  de  toutes  les  parties 
de  l’Univers  , de  grandeur,  de  port,  de  forme, 
de  couleur,  de  feuilles,  de  fleurs,  et  de  fruits 
différens,  ornent  nos  jardins.  Nous  avons  des 
jouissances  nouvelles  toutes  les  fois  que  nous  y 
entrons , parce  que  la  scène  change  à chaque  ins- 
tant du  jour  et  chaque  jour  de  l’année;  car  les 
phases  de  la  végétation  se  succèdent , sans  in- 
terruption , dans  une  série  aussi  étendue  d’es- 
pèces , et  elles  agissent , dans  quelques-unes  de 
ces  espèces , même  pendant  les  frimats.  Les 
motifs  des  promenades  se  multiplient  en  consé- 
quence, et  les  rendent  plus  intéressantes.  D’un 
autre  cûté  , lorsque  le  propriétaire  s’occupe  de 
la  culture  de  ses  arbres  frui  tiers , que  d’agrémens 
divers  il  se  procure  dans  le  cours  de  l’année. 
Ce  sont  toujours  des  observations  à faire  , des 
essais  à tenter , des  résultats  à attendre.  11  est 
heureux  lors  même  qu’il  voit  consommer  par 
d'autres  les  fruits  qu’il  a créés  , et  de  lu  supé- 
riorité desquels  il  s’applaudit. 

Que  conclure  de  cela  ! que  nous  sommes  plus 
sages  que  nos  pères.  En  effet,  nous  passons  & 
admirer  la  Nature,  à jouir,  sous  tous  les  rap- 
ports , de  ses  productions  , souvent  même  à 
nous  enrichir , un  temps  qu’ils  ne  savoient  em- 
ployer qu’à  des  scènes  de  débauche  et  de  super- 
stition. Notre  santé , notre  cœur , notre  esprit, 
et  notre  fortune  , gagnent  également  à ce  chan- 
gement. Tout  ami  de  l’humanité  doit  donc  faire 
des  vœux  pour  que  le  goût  actuel  se  fortifie  et 
s’étende  de  plus  en  plus  ! (L.  B.) 
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CHAPITRE  PREMIER. 

L’usage  des  Alimens  en  général  : 
particulièrement , la  provision  des 
vivres  pour  toute  l’année. 

La  fin  de  nostre  agriculture  est  d’estre 
nourri  et  entretenu  des  biens  que  par  elle 
Dieu  nous  donne  , desquels  l’usage  est 
d’autant  plus  agréable  à l’homme  , que 
mieux  il  recognoist  la  bonté  du  Père  cé- 
leste , au  soin  qu’il  a de  lui  fournir  non 
seulement  ses  nécessités , aiusde  délices, 
autant  qu’il  en  est  requis  pour  se  main- 
tenir et  conserver  en  bon  estât.  C’est  où 
se  rapportent  toutes  sortes  de  négoces , 
que  d’avoir  de-quoi  manger  , boire  , se 
vestir , se  loger,  se  secourir  en  maladie, 
se  res-jouir  : mais  plus  particulièrement  à 
l’agriculture  , de  laquelle  , immédiate- 
ment , sortent  les  divers  alimens  sentons 
à ces  choses.  Or,  puis  que  par  soigneuse 
et  pénible  culture , nous  tirons  de  la  terre 
ces  riches  thrésors-là  , par  nécessaire 
conséquence , nous-nous  devons  instruire 
du  moyen  équitable  de  les  employer  à la 
gloire  de  Dieu , pour  user , et  non  abuser 


de  ses  biens.  Et  encores  que  tout  le 
monde  se  serve  du  rapport  de  la  terre , 
si  est-ce  qu’avec  raison , peuvent  estre , 
et  donnés  et  receus  , sur  telle  matière , 
des  salutaires  avis  , d'autant  plus  reccr- 
clicahles , que  mieux  chacun  désire  de 
s’accommoder  chés  soi. 

Nous  faisons  nos  provisions  en  saison  , 
ce  n’est  pas  tout  ; car  avec  mesme  dex- 
térité , convient  sçavoir  nous  manier  en 
les  détaillant,  pour  nous  en  servir  avec 
libéralité  et  espargne  : à ce  que  l’hono- 
rable et  ordinaire  despence  continue  son 
train  sans  interruption.  A tel  elfect , les 
blés  sont  serrés  au  grenier,  les  vins  en  la 
cave  , les  chairs  au  charnier , les  friiicts 
des  arbres  , des  jardins  , huiles , miels  , 
et  semblables,  en  leurs  réservoirs.  Ainsi 
en  gros  , une  fois  l’an,  l'agriculture  rem- 
plit la  maison  , et  en  menu,  chacun  jour 
l’usage  la  vuide.  Pour  laquelle  cause , 
pouvons-nous  dire , avec  raison  , l’un 
des  principaux  articles  de  la  science  du 
mesnage  , estre  d’entendre  ces  choses  : 
où  tant  plus  de  profit  et  honneur  nous 
trouverons  au  bout  de  l’année , que  pins 
la  recepte  aura  surpassé  la  despence. 
A quoi  le  père  et  la  mère-de-feinille  s’es- 
G gfig  2 
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tudieront,  selon  leurs  distinctes  qualités; 
à ce  que  rien  ne  défaille  à leur  maison  , 
pour  honorablement  la  maintenir  et  dé- 
corer. 

Et  d’autant  que  l’Antiquité  a ordonné 
à la  femme , la  chargé  de  la  maison  , 
comme  à l’homme,  celle  de  la  campagne; 
ains  nos  Ance&tres  ayant  disposé  des 
choses  rustiques  (approprians  sagement 

Q.,-n.  fi  l'ouvrage  à l’ouvrier) , ce  sera  la  mère- 
fa  fZm'd‘  de-famille  qui  disposera  de  la  distribution 
des  vivres  pour  l’ordinaire  despence,  avec 
néantmoins  communication  de  conseil , 
requise  à tout  mcsnage  bien  dressé  : 
estant  quelqnes-fois  à propos  , selon  les 
occurrences , que  l'homme  die  son  avis 
et  se  mesle  des  moindres  choses  de  la 
maison  , et  la  femme  des  plus  sérieuses. 

Antitnmn  Le  temps  passé  , quand  on  vouloit  louer 
J",  un  homme,  on  le  disoit  bon  laboureur. 
C’estoit  aussi  lors  la  plus  grande  gloire  de 
la  femme , que  d’estre  estimée  bonne  mes- 
nagère:  laquelle  louange, le  temps  n'ayant 
peu  esteindre  , est-elle  encor  es  en  telle 
réputation,  que  celui  qui  se  veut  marier, 
après  lea^narques  de  crainte  de  Dieu  , et 
pudicité,  pardessus  toutes  autres  vertus , 
cerche  en  sa  femme  le  bon  mesnage  , 
comme  article  nécessaire  pour  la  félicité 
Dumamp.  de  sa  maison.  Ce  nom  de  mesnage  est 
donnésans  figure,  comme  par  excellence, 
à ce  dont  nous  discourons  en  cest  endroit. 
Néantmoins,  par  icelui  estentendue  toute 
la  famille  : particulièrement  en  plusieurs 
endroits  de  ce  royaume,  les  petits  enfans 
sont  appellés  mesnage.  Mesnage  aussi 
appeflc-on  les  meubles  et  usteneiles  de 
fa  maison.  Et  tant  nécessaire  en  est  la 
substance  en  toutes  actions  , que  de  tel 
nom  est  dérivé  le  verbe  mesnnger,  dont 
nous  disons  mesnager  la  santé , messager 


l’amitié  , la  faveur,  la  prospérité,  l’occa- 
sion , le  temps  , le  loisir,  le  plaisir,  etc. 

Plus  grande  richesse  ne  peut  souhaitler 
l’homme  en  ce  monde  , après  la  santé , 
que  d’avoir  mie  femme  de  bien  , de  bon 
sens , bonne  mesnagère*,  Telle  conduira 
et  instruira  bien  la  famille , tiendra  la 
maison  remplie  de  tous  biens , pour  y 
vivre  commodément  et  honorablement. 
Despuis  la  plus  grande  dame,  jusques  à u, 
la  plus  petite  femmelette  , à toutes  , la  Z’Z 
vertu  du  mesnager  reluit , par  dessus  “'J 
toute  autre  , comme  instrument  de  nous 
conserver  la  vie.  Une  femme  mesnagère 
entrant  en  une  pauvre  maison,  l'enrichit  : 
une  despencière , ou  fainéante , destruit 
la  riche.  La  petite  maison  s’aggrandit 
entre  les  mains  de  ceste-là  : et  entre  celles 
de  ceste-ci , la  grande  s’appétisse.  iSVz- 
lotnon  fait  paroistre  le  mari  de  la  bonne 
mesnagère,  entre  les  principaux  hommes 
de  la  cité  : dict , que  la  femme  vaillante 
est  la  coronne  de  son  mari  : qu’elle  bastit 
la  maison  : qu’elle  plante  la  vigne:  qu’elle 
ne  craint  ni  le  froid  ni  la  gelée , estant 
elle  et  ses  enfans  vestus , comme  d'es- 
carlate  : que  la  maison  et  les  richesses 
sont  de  l’héritage  des  pères , mais  la  pru- 
dente femme  est  de  par  l’Éternel.  A ces 
belles  paroles  profitera  nostre  inère-dc- 
famille  ; et  se  plaira  en  son  administra- 
tion , si  elle  désire  d’estre  louée  et  honorée 
de  ses  voisins  , révérée  et  servie  de  scs 
enfans  : si  elle  faict  plus  d’estat  de  l’hon- 
neste  richesse  , que  de  la  sale  pauvreté  : 
si  elle  aime  mieux  près  ter,  qu’emprunter  : 
si  elle  prend  plaisir  de  voir  tous-jours  sa 
maison  abondamment pourveue  de  toutes 
commodités,  pour  s’en  servir  au  vivre 
ordinaire , au  recueil  des  amis  , à la  né- 
cessité des  maladies  , à l’advancement 


* 
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des  enfans , aux  aumosnes  des  pauvres , 
et  aux  journalières  occurrences. 

De  ces  contentemens  jouira  la  bonne 
mesnagère , moyennant  la  bénédiction  de 
Dieu  j et  ce  avec  peu  de  labeur  de  corps, 
ains  comme  pour  récréation,  ce  sera  seu- 
lement son  esprit , qu’elle  employera  en 
sa  négotiation,  faisant  lustre  de  sa  pro- 
/-•»«  vidence.  Et  comme  nous  avons  donné  au 
a in  père-de-famille  un  bon  serviteur  pour  le 
S"  seconder,  aussi  baillerons-nous  à la  mère- 
de-famille  ime  bonne  servante , qui  la 
relèvera  de  beaucoup  de  peine  ( sa  suffi  - 
sanceet  safidélité  neluiestans  suspectes) , 
à laquelle  ne  lui  commettra , néantmoins, 
que  ce  qu'eüe-mesme  nepourroit  manier 
sans  trop  de  travail , et  dont  se  fera  sou- 
vent rendre  compte.  De  dispenser  la 
mèrc-de-famille  de  se  lever  tard , ordi- 
nairement , ne  se  peut , pour  les  raisons 
■ i,  représentées  ci-devant , et  de  peur  d’ex- 
périmenter ce  mal , que 

Trop  reposer  et  trop  dormir, 

Font  le  riche  pauvre  venir. 

Aussi  de  l’assujettir  à la  sévérité  de  ceste 
loi,  d’estre  la  dernière  couchée  et  la 
première  levée  de  la  maison  , comme 
aucuns  veulent , n’est  raisonnable,  pour 
ne  l’abandonner  à trop  de  labeur , la 
privant,  à escient,  de  la  jouissance  des 
biens  que  Dieu  lui  eslargit,  distinguant 
par-là  les  ordres  , et  la  différence  de  la 
•maistresse  à la  servante  ; ains  ce  sera  sa 
santé  qui  en  ordonnera.  A l’oeil  et  à la  clef, 
elle  s’arrestera  , sans  rabat,  c’est  à dire, 
au  voir  et  au  serrer  : tenant  pour  certaine 
maxime  , que  ce  que  la  mesnagère 
lasche  du  regard  et  de  la  main  , est 
mal asseuré , s’entend  civilement,  sans 
parler  du  trop  difficile.  Moyennant  la- 
quelle conduictc,  sous  la  faveur  céleste , 
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verra  sa  maison  s’accroistre  d’année  à 
autre  , et  avec  sa  louange , ses  voisins 
désirer  sa  hantise  et  son  alliance  (i). 

Particularisant  ces  choses  , dirai,  que  »»■*. 
tenant  le  pain  le  premier  reng  en  cest 
endroit , ce  sera  à cest  aliment-là  , où 
premièrement  visera  nostre  père-de-fa- 
mille. Dès  la  cueillète  il  en  ordonnera , 
avec  distinction  des  blés  et  de  leur  em- 
ploi. D’entre  tous  ses  blés  , les  meilleurs 
à la  délicatesse  du  pain  , destinera-il 
pour  la  fourniture  de  sa  table  , donnant 
pour  l’ordinaire  de  ses  serviteurs  et  ma- 
nœuvres , les  grains  propres  pour  les 
bien  nourrir  avec  espargne.  Les  f rom  en  s ç*r'.  /,>. 
excellent  tous  autres  grains  à foiré  bon  " " 
pain , lesquels , selon  leurs  différentes 
espèces , les  terres  qui  les  portent , se 
surmontent  les  uns  les  autres  en  valeur. 

En  diverses  provinces,  latozelle,  qui  est 
froment  raz  , est  à préférer  à tout  autre , 
et  des  barbus,  celui  qu’on  appelle  rouge, 
dict  des  Anciens,  far adoreum.  Des  blés, 
donques,  les  mieux  choisis,  selon  son  lieu, 
nostre  père-de-famille  se  pourveoira,  fai- 
sant cest  honneur  àDieu,  que  d’employer 
à son  particulier  usage , du  plus  exquis  de 
sa  libéralité.  Mais  sur  tous , choisira-il 
pour  ce  service , les  bléa  qui  croissent  èn 
la  plus  légère  et  plus  sèche  terre  de  son 
domaine.  Car  avec  les  vins,  ont  de  com- 
mun les  blés  , que  de  sortir  meilleurs 
et  plus  substantiels  , de  fonds  maigre  et 
sec,  que  de  gras  et  humide  (2).  Notera 
aussi  pour  le  pain  de  sa  table , de  faire 
retirer  de  la  gerbe  le  blé  , à mesure  du 
besoin  : d’autant  que  le  blé  frcschemcnt 
battu  , rend  le  pain  plus  blanc  et  savou- 
reux, que  longuement  gardé  au  grenier  : 
ce  que  les  boulengers  de  Paris  enten- 
dent très-bien , tel  rccercheans  pour  leurs 
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trafiqs.  Ceste  observation  du  battre  est 
particulière  pour  les  provinces  esquilles 
de  jour  à autre,  durant  l'année,  les  blés 
sont  cscous  dans  les  granges , non  pour 
les  autres  , où  à la  fois  en  esté,  la  récolte 
Ritat  du  s’en  faict  en  la  campagne.  Or  , soit  ou 
en  gerbe  ou  en  grain , estât  certain  sera 
lannit.  tJ e la  despence  de  la  maison  pour 

toute  l'année , autant  avantageusement, 
comme  l’on  void  quelques-fois  les  ex- 
traordinaires consumer  grande  partie  de 
la  provision  desseignée  , afin  que  par 
, faute  de  prévoyance , l'on  ne  se  treuve  en 

peine  à l’arrière-saison.  Telle  provision 
sera  mise  à part , en  gerbe  ou  en  grain  , 
seloi?le  pays  , avec  distinction  requise  ; 
d’un  costé , pour  la  première  table  j de 
l’autre  , pour  la  seconde  : mais  en  lieu  si 
bien  asseuré , qu’elle  se  conserve  sans 
dcscbet,  contre  toutes  sortes  d’ennemis 
de  bon  mesnage , hommes  et  bestes.  En 
pays  méridional , la^provision  de  l'un  et 
l’autre  ordinaire  , s en  faict  dès  la  ré- 
colte, à la  fois,  pour  toute  l’année,  voire 
à l’aire  mesme  , ou  peu  de  temps  après 
dans  le  grenier.  Car  sçaehant,  le  père- 
de-famille  , les  terres  destinées  à son 
pain  particulier , il  en  faict  charrier  les 
gerbes  à l’aire  en  lieu  séparé,  et  de  là  en 
blé  au  grenier,  l’ayant  au  préallable faict 
cribler  et  nettoyer  en  perfection  , pour 
en  retirer  le  seul  et  pur  grain.  Le  bon 
des  cribleures  est  meslé  avec  l’annone  , 
qui  est  le  blé  du  grossier  ordinaire,  com- 
posé de  toutes  sortes  de  grains,  fromens, 
seigles  , orges , jtc.  ; ainsi  tel  meslinge 
dict  en  latin  annona  (3).  Aussi  y sont  ad- 
joustés  les  rcliîfs  des  semences,  lesquelles , 
tou t-d’ une-main , faict  lors  réparer,  dont 
il  tire  beaucoup  de  repos  : par  ce  moyen , 
serrant  sous  clef  toutes  ses  provisions  de 


semences , de  pain  pour  ses  ordinaires , 
y comprenant  les  pauvres,  mesme  pour 
la  nourriture  de  sa  poulaille  et  de  ses 
chiens , qu’il  sort  du  plus  grossier  de  tous 
ses  grains  , la  faisant  retirer  en  lieu  des- 
tiné pour  la  distribution  ordinaire  de 
l’iiyvcr. 

Pour  le  pain  du  maistre , l’ordre  d’em- 
ployer le  blé  freschement  battu , est  très- 
bon  : pour  celui  du  valet,  le  longuement 
gardé  en  grenier  aéré.  11  a esté  dict  le 
pain  venir  plus  délicat  de  cestui-là  , que 
de  cestui-ci  ; la  raison  procède  de  cer- 
taine humeur  que  le  grain  se  conserve 
dans  l’espi , estant  enveloppé  de  sa  balle , 
qui  la  rapportant  au  moudre , la  farine 
en  demeure  parfaictement  blanche,  à l’u- 
tilité du  pain  qui  en  est  faict  : à cause 
que  , grossièrement  moulue  (pour  l’hu- 
midité du  blé  ) , se  sépare  mieux  du  son , 
qu’estant  fort  brisée,  ainsi  que  commu- 
nément se  faict  de  blé  sec  (4).  Et  c’est  ce 
que  font  les  boulengers  pour  blanchir  leur 
pain,  quand  , contraints  de  se  servir  de 
blé  vieil  battu , pour  en  corriger  la  séche- 
resse, le  mouillent,  l’envoyant  au  mou- 
lin. A la  délicatesse  du  pain  sert  aussi  tel 
séjour  du  blé  en  la  gerbe  , d'autant  que 
là  il  s'assaisonne  et  prépare  très-bien , et 
se  conserve  nettement  sans  nulle  pous- 
sière , couvert  de  la  balle  de  l’espi , si  que 
parfaictement  net  il  en  sort.  Mais  aussi 
moins  de  pain  en  provient-il , que  de  bld* 
longuement  gardé  engrenier;  parce  qu’es- 
tant cestui-ci  endurci  par  l’aer , devenu 
sec , par  conséquent  plus  facile  à moudre, 
que  humide^1 faict  plus  de  farine,  et  moins 
de  son  que  cestui-là.  Et  telle  farine  est 
ensuite  aisée  à conserver  longuement,  à 
cause  de  sa  sécheresse,  qui  vient  à grand 
profit  au  mesnage  : attendu  que  toute 
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farine  assaisonnée  par  longue  garde , 
panifie  mieux  que  la  récente.  Ces  consi- 
dération* .feront  biaizer  en  ce  mesnage. 
Quoi-qu’en  pays  septentrional , le  pain 
du  commun  se  fera  de  blé  longuement 
gardé  en  grenier , pour  l’utilité  , se  dis- 
pensant en  cest  endroit  d’en  foire  battre 
à la  fois  la  provision  de  cinq  à six  mois  , 
laquelle  reposée  en  grenier  situé  au  mi- 
lieu ou  au  plus  haut  de  la  maison , et  là 
souvent  le  blé  esventé  à la  paesle,  au 
bout  de  ce  temps-là,  sera  envoyé  au 
moulin,  et  la  farine  en  provenant,  avant 
qu'estre  employée,  aussi  gardera-on lon- 
Commrni  guement  (5).  La  farine  se  conservera  en 
m u bonté  tant  qu’on  voudra , comme  de  sept 
à huict  mois  et  davantage , si  on  la  faict 
faire  la  lune  estant  en  decours , si  on  la 
tient  dans  des  quaisses  de  bois  reposans 
en  lieu  sec , si  on  y meslc  parmi  quelque 
peu  de  sel  ; et  selon  aucuns , s’augmen- 
tera de  la  vingt  ou  vingt- cinquiesmè 
partie , si  on  la  remue  de  quaisse  en  autre, 
de  mois  en  mois,  pour  prendre  aer  (6)! 
C’est  chose  bien  asseurée , que  la  farine 
ainsi  gouvernée , rendra  moins  de  son 
et  plus  de  fleur , et  en  sera  le  pain  de 
meilleure  garde  , et  moins  sujet  à se 
moisir,  qu’aucun  autre  : à cest  articlc- 
1..  Li.ui  c*  ‘^u  moisir,  regardant  le  poinct  de  la 
b.P.  «u.  lune  ci -dessus  marqué  (7). 

Aussi  s’allongera  la  farine  dumesnage, 
des  reliefs  de  la  boulengcric  du  pain  du 
maistre  (afin  que  rien  ne  se  perde  de  ce 
qui  est  utile),  mais  ce  sera  après  les  avoir 
repassés  en  tamis  ou  hlutcaux  à ce  pro- 
pres , pour  en  retirer  le  meilleur  : et  le 
plus  grossier  s’employera  à la  nourriture 
de  la  poulaille,  pourceaux , chiens.  C’est 
proprement  la  charge  de  la  maistiesse 
que  le  maniement  du  pain , comme  il 


semble  n’appartenir  qu'au  maistre  celui 
du  blé. 

Au  pain , donques , aura  l’onl  la  mère-  c«,FroPr*- 
de-famille,  pour  en  tenir  sa  maison  four-  "Z',Sid,  £ 
nie , ainsi  qu’il  appartient , afin  que  tant 
pour-  l’ordinaire , que  pour  la  survenue 
des  amis  et  des  extraordinaires  répara- 
tions , ce  tant  précieux  et  nécessaire  ali- 
ment, ne  défaille,  ni  en  qualité  ni  en 
quantité:  dont  elle  recevra  d'autant  plus 
de  contentement  et  honneur , qu’en  l’un 
et  en  l’autre  , meilleure  preuve  elle  aura 
faict  de  sa  providence.  La  bonne  chère 
procède  principalement  du  pain  et  du 
vin  : car  quel  traictement  pouvés-vous 
recevoir , quoi-que  la  table  soit  couverte 
d’autres  bons  alimens  et  viandes  ex- 
quises , s’il  y a défaut  au  pain  et  au  vin  2 
De  se  pourveoir  de  pain  chés  le  boulen- 
ger , c’est  trencher  par  trop  de  l’homme 
de  ville  (8)  : et  puis  que  nous  fournissons 
la  matière  au  bouleuger,  pourquoi  n’y 
adjousterons-nous  la  forme?  Pour  à cela 
parvenir,  la  niesnagère  de  pays  septen- 
trional, pour  le  painde  la  première  table, 
en  envoiera  le  blé  au  moulin  au  partir'  de 
la  gerbe  : de  méridional  , directement 
du  grenier.  Mais  ce  sera  après  l’avoir  si 
bien  faict  nettoyer  de  toutes  ordures , de 
nielle , de  vesce , d’ivroie , de  pierres,  de 
gravois , de  poussière , qu’il  reste  parfai- 
tement net:  sans  laquelle  curiosité , blau 
ne  bon  pain  n'fcstant  à espérer.  Le  blé 
de  grenier,  pour  sa  siccité,  veut  estre  '2HZ 
mouillé  avant  que  moulu  ; peine  qu’on  " 
ne  se  donne  pour  le  freschement  battu  : la 
raison  en  a esté  rendue.  Partant , cestui- 
là  sera  arrousé  d’eau  fresclie  , en  lé  ma- 
niant de  tous  costés  si  bien  , que  tout  s’en 
ressente  , jusques  au  dernier  grain.  Une 
j pinte  d’eau  suffira  pour  quatre  boisseaux 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèqi 


île  de  France 


6o8  HUICTIESME  LIEU 


de  froment , mesure  de  Paris  , qu'on  leur 
fera  boire jiouzc  ou  quinze  heures  devant 
que  mettre  le  bld  sous  la  meule , et  ainsi 
u bu  p^r  humide , sera  converti  en  farine  (9).  Puis 
te'  fHiZi'  qu’il  s’agit  ici  plus  de  délicatesse  que 
2™”""“"  d’espargne  , le  meusnier  sera  avisé  de 
ne  briser  beaucoup  le  blé,  ains  le  mou- 
dra grossièrement , ne  faisant  presques 
que  le  concasser  , à ce  que  , facilement , 
le  son  pur  se  despouille  , se  séparant  de 
Au  to»-  la  farine.  Le  contraire  se  pratiquera  au 
p"‘ur  b].**  moudre  du  blé,  du  grossier  ordinaire, 
t”'  c’est  qu’il  sera  fort  brisé  sous  la  meule , 
afin  que  peu  de  son  il  reste , pour  le  pro- 
fit de  ce  inesnage  (10). 

En  cest  endroit  seroit  à propos  de  par- 
ler des^moulins  à moudre  les  blés , du 
divers  naturel  des  pierres  dont  les  meules 
sont  faictes  , selon  les  pays , de  leur  ar- 
tifice , à eau , à vent , à bras  : ce  que  je 
réserve  à plus  de  loisir,  pour  sur  telle  ma- 
tière donner  à nostre  père-de-famille  des 
pertinens  avis , qu’utilement  il  pourra 
employer , estant  posé  en  lieu  , dont  la 
commodité  des  eaux  , proximité  et  abon- 
dance des  habitans,  favorisent  ceste  es- 
pèce de  mesnage. 

Jusques  ici  c’est  l’esprit  qui  plus  tra- 
vaille que  le  corps  : au  contraire , d’ici 
en  avant , {c’est  le  corps  qui  plus  travaille 
v,„  u,.  que  l’esprit.  Pour  laquelle  cause , à la  plus 
£T, ‘‘iZ  u romiste  de  ses  servantes,  donnera  charge, 
' " " la  mère-de-famille  , de  boulenger  son 
pain , le  paistrir  et  parfaire , imitant  tant 
que  faire  se  pourra  les  boulengers,  dont 
leur  force  d’homme,  excellant  celle  de 
femme , les  faict  bien  ouvrer  en  cest  en- 
droit? Venue  que  soit  la  farine  du  mou- 
lin, la  servante  la  sassera,  bluttera,  et 
tamisera  tant  curieusement  et  bien  , que 
séparé  le  pur  son , deux  parties  de  la  fa- 


rine en  soient  faictes;  la  plus  subtile  pour 
le  pain  dont  est  question  ;•  et  l’autre , 
pour  en  faire  du  pain  rousset  , avec 
d’autre  farine  de  seigle,  comme  sera  dict. 

En  cabinet  chaud,  sera  la  boulengerie, 
pour  l’impossibilité  de  bien  faire  en  lieu 
froid  , la  chaleur  favorisant  ce  mesnage. 

Toutes  sortes  de  blés , indifféremment, 
ne  se  gouvernent  de  mesme,  leur  don- 
nant les  terres  et  climats , diverses  quali- 
tés, dont  diversement  aussi  convient  les 
manier.  Voulans,  plus  ou  moins,  estre 
brisés  au  moulin  , les  uns  que  les  autres: 
leurs  farines  aussi , plus  ou  moins  les 
unes  que  les  autres  , avoir  du  levain,  du 
sel , de  l’eau , plus  chaude  ou  plus  froide , 
plus  ou  moins,  la  paste  estre  maniée 
et  cuitte  (11).  Voire  recognoist-on  telles 
différences , non  seulement  de  climat  à 
autre,  oins  de  ville  en  ville,  tant  Mature 
est  abondante  en  propriétés:  laquelle  ne 
voulant  estre  contrainte,  autre  que  gé- 
néral avis  ne  peut  estre  ici  donné  , qui 
èst , de  se  laisser  aller  au  courant  de  l’ex- 
périence. Suivant  laquelle  , la  servante 
s’instruira  du  moyen  qu’elle  aura  à tenir 
en  ce  mesnage  : sur  quoi  s’estant  une 
fois  résolue  , marchant  asseurément , 
fera  tous- jours  bon  pain,  sans  se  trom- 
per. Les  eaux  apparemment  manifestent  1»  juuiii  1 
leur  vertu  au  pain,  n’estant  possible  faire  « 
bon  pain , où  l’eau  ne  favorise  l’œuvre , r“"‘' 
quoi-que  de  blé  le  mieux  choisi,  et  tiré  du 
meilleur  endroit  de  la  contrée  (1  a).  C’est 
l’eau  de  Gonesse  qui  donne  réputation  au 
pain  qu’on  transporte  de  là  à Paris , s’il 
en  faut  croire  les  paysans  de  ce  village , 
où  en  grande  assemblée , j’ai  veu  mon- 
sieur d’Esternai  leur  demander  la  cause 
de  leur  bon  pain  (x3).  Cependant,  la  ser- 
vante donnera  ordre  à son  four  , pour  le  vujt *•. 

faire 
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faire  eschauffer  ainsi  qu’il  appartient , 
mesurant  le  temps  , à ce  qu’il  se  treuve 
prest  quand -et  la  paste,  et  qu'icelle  y 
estant  mise  à poinct  nommé,  le  pain  en 
sorte  convenablement  cuit,  ne  trop,  ne 
peu,  ainsi  que  chacun  désire.  Ce  qui 
ne  se  peut  faire , quand  par  faute  de 
prévoyance,  le  four  et  le  pain  ne  s’entre- 
accordent  : lors  advenant , ou  que  le  paiu 
est  bruslé  en  sa  superficie , la  crouste 
liavie  empescliant  l’intérieur  de  se  cuire, 
ou  que  le  pain  ne  se  cuit  presques  rien, 
demeurant  en  paste 

Le  four  est  très-considérable  , pour  la 
différence  qu’il  y a de  four  à four  : n’es- 
tant possible  en  autre,  que  bien  qualifié, 
d’apresterjamaispainde  valeur,  ne  pour 
le  go  lut,  ne  pour  l’espargne.  Lequel  par- 
ticulier mesnage  , accouplé  avec  le  mou- 
lin , je  délibère  représenter  , pour  si  bien 
en  choisir  la  matière,  et  en  ordonner  de 
la  forme  , que  la  inère-de-fàinille  en  aura 
contentement,  tant  pour  l’appareil  du 
pain,  qu'espargne  du  bois  (i5). 

Knmrjt  Touchant  la  diversité  des  pains,  celui 
la  recognoistra  qui , voyageant  par  ce 
royaume  , la  voudra  curieusement  re- 
marquer : causée,  non  tant  par  la  pro- 
priété des  blés,  que  par  les  humeurs  et 
auci.uiii,  fantasies  des  peuples.  J’ai  monstré  sem- 
•h.j’.  - blables  variétés  estre  au  maniement  du 
vin , et  combien  peu  de  personnes  s’ac- 
cordent entièrement  en  tel  mesnage.  De 
mesmo  en  est-il  du  pain  , afin  que  fa- 
cions  marcher  ensemble  les  deux  plus 
nécessaires  alimens  à l’entretien  de  ceste 
vie.  De  telle  curiosité , tirerons  - nous 
quelque  salutaire  avis , pour  nous  en  ser- 
vir, si  y voyons  du  jour,  taschans  conti- 
nuellement d'apprendre  quelque  chose, 
pour  le  bien  de  nostre  mesnage , sans 
Thédlre  d’agriculture.  Tome  II. 


toutes-fois  nous  esloigner  de  nos  accous- 
tumances,  que  par  la  guide  de  la  raison. 

De  plusieurs  sortes  de  pains  se  sert-on  r 
à Paris  , aucunes  faictcs  dans  la  ville  par 
les  boulengcrs  jurés  : autres  ès  villages 
d'alentour,  d’où  il  y est  porté  vendre  à 
chacun  marche.  Le  pain  le  plus  délicat 
est  celui  qu’on  appelle  , pain  molet , que 
les  boulengcrs  font  par  souffrance , n’es- 
tant permis  par  la  police , à cause  qu’il 
est  de  mauvais  mesnage,  s’y  despendant 
trop.  Il  est  communément  petit  et  rond: 
est  fort  léger , spongieux,  et  savoureux, 
à cause  du  sel  qu’on  y met , qui  le  rend 
moius  blanc  qu’il  ne  seroit  sans  icelui  ; 
aucun  des  autres  pains,  ni  de  la  ville  ni 
des  champs , n’estant  du  tout  rien  salé. 
Le  pain  dict  bourgeois , et  celui  nommé 
de  chapitre,  suivent  le  molet,  n’estans 
différons  par  eutr’eux , qu’en  la  figure, 
le  bourgeois  s’eslevant  plus  en  rondeur 
que  celui  de  chapitre,  qui  est  plus  pressé, 
plus  plat:  tous  deux  sont  de  matière  fort 
blanche,  fort  pestris , du  poids  de  seize 
onces , et  du  prix  d’un  sol  , quand  le 
sestier  du  blé  froment,  mesure  de  Paris, 
est  à deux  cscus  et  demi,  augmentant  et 
diminuant  le  prix  non  le  poids,  à mesure 
de  celui  du  blé.  Le  bis-blanc  suit  après  ; 
il  est  un  peu  gris.  Finalement  le  bis , qui 
estant  de  couleur  plus  obscure,  est  aussi 
de  plus  petit  prix.  Il  s'en  faict  d’un  sol 
et  de  six  deniers  la  pièce;  comme  aussi  du 
bis-blanc,  du  bourgeois , et  de  celui  de 
chapitre  : mais  c’est  tous-jours  sous  le  ré- 
glement du  prix  du  blé,  selon  les  diverses 
qualités  du  pain  (16).  Des  villages  voi- 
sins , diverses  sortes  de  pain  apportc-011 
en  ladicte  ville , dont  le  plus  remarquable 
est  celui  de  Gonesse.  Il  est  fort  blanc  et 
délicat,  ne  cédant  rien  au  molet,  estant 
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mangé  frès  , mais  de  plus  d’un  jour  n’cst 
agréable.  Ce  pain  varie  en  corps , s’en 
taisant  de  grands  et  de  petits , de  figure 
ronde-  plat  te,  où  n’y  a réglement  aucun  , 
non  plus  qu’au  prix  , qu’on  tient  haut  et 
bas,  selon  qu’on  treuve  les  achepteurs. 
De  mesme  est-il  du  pain  des  autres  lieux , 
se  diversifiant  en  corps  , en  figure  , en 
couleur , en  qualité , et  en  prix  : y en 
ayant  de  grands  , de  petits , de  ronds  , 
de  longs  , de  blancs , et  de  gris  , pour 
servir  à toutes  sortes  de  personnes.  Tous 
lesquels  pains  faicls  par  boulengers , 
qu’on  nomme  estrangers , sont  dicts  pain- 
chala  n ( hors-mis  celuideGonesse),  qu’on 
vend  à discrétion  sans  autre  police , que 
des  places  , esqtielles  les  gens  de  village 
les  portent  exposer  en  vente , où  , sans 
confusion,  toutes  sortes  de  pain  se  voyent 
distinctement.  Par  aucunes  particulières 
maisons  de  Paris  , se  faict  aussi  du  pain , 
qu’on  cuit , ou  dans  le  logis  mesme , ou 
ebés  les  boulengers , à l’usage  des  autres 
villes  de  ce  royaume.  C’est  du  pain  de 
mesnage  , ainsi  appellé , qu’on  façonne  à 
volonté,  mais  presques  tous-jours  tient-il 
le  milieu  entre  le  bis-blanc  et  le  bis  (17). 
Quant  au  pain  des  villageois  d’alentour 
de  Paiis  , laboureurs  , vignerons  , et 
autres  manions  la  terre , il  est  commu- 
nément faict  de  blé  méteil,  qui  est  com- 
position de  froment  et  seigle , dont  la 
farine  estant  finement  sassée , s’en  fa- 
çonne de  bon  pain  pour  le  mettayer  , sa 
femme  et  ses  enfans , et  un  second,  pour 
ses  valets  (18). 

Ceci  soit  dict  comme  pour  exemple  : 
n’estant  mon  intention  , non -plus  que 
nécessaire , de  représenter  les  particu- 
larités de  ce  mesnage , observées  ès  autres 
provinces.  N’oublierons  en  cest  endroit , 


de  recognoistre  la  providence  céleste,  en 
ce  qu’elle  a pourveu  son  peuple  par  tout 
où  elle  l’a  logé , de  ce  tant  nécessaire  et 
exquis  aliment  de  pain  ; mais  avec  grande 
abondance , voire  avec  délicatesse  , en 
toute  l’estendue  de  ce  royaume;  n’y 
ayant  province  où  ne  se  mange  du  pain 
fort  exquis.  Il  est  vrai  que  selon  que  les 
contrées  sont  accommodées  de  blés  , de 
mesme  y est  le  pain  , plus  ou  moins  beau 
et  bon  , délicat  ou  grossier  ; mais  par 
tout , le  peuple  se  nourrit  et  entretient 
très-bien  du  blé  qui  croist  en  sa  terre,  ou 
en  celle  de  son  voisinage  ; Dieu  ayant 
donné  à chacun  le  contentement  de  sa 
naturelle  nourriture  (19). 

Revenant  à la  servante  de  nostre  mère- 
de-famille  , après  qu’elle  aura  tiré  son  , 
pain  du  four,  le  laissera  un  peu  esventer, 
comme  pour  un  couple  d'heures , et  après 
le  reposera  en  lieu  tempéré  de  sécheresse 
et  d’humidité , net  en  perfection , à preuve 
de  rats , souris , et  poussière , où  se  main- 
tiendra très-bien,  tendre  et  molet , deux 
ou  trois  jours , et  tel  là  le  trouvera  la  mère- 
dc-famillc  , pour  l'ordinaire  , pourveu 
qu’elle  en  face  cuire  deux  ou  trois  fois  la 
sepmaine  : par  lequel  ordre  , inangcrés 
tous-jours  pain  frès,  délicat  et  sain,  ainsi 
que  raisonnablement  le  bon  mesnager 
désire , aussi 

Pour  l'homme  qui  e»l  de  séjour. 


Qui  ne  veut  tant  délicatement  estre 
servi  de  pain,  tant  finement  n’en  fera-il 
sasser  la  farine  : ains  y allant  retenu,  en 
fera  faire  du  pain  de  mesnage , non  du 
tout  bien  blanc,  ains  un  peu  rousset , n 
quoi  il  trouvera  quelque  espargne  : non 
toutes-fois  telle,  que  le  bon  et  aisé  mes- 
nager se  doive  priver  du  plaisir  d’avoir 


DU  THÉÂTRE  D’AGRICULTURE. 


sa  labié  tous-jours  fournie  du  plus  beau 
et  meilleur  pain  de  sa  terre  : yen  rnesine 
qu’en  telle  curiosité , rien  ne  se  perd  , ou 
très-peu  : d’autant  que  ce  qui  reste  s’em- 
ploie utilement  ès  autres  pains  de  la  mai- 
son. Ceste  afféction-ci  d’avoir  beau  pain 
s’accouple  avec  celle  des  vins , louable 
l’une  et  l'autre  , estant  le  propre  de  tout 
bonune  d’esprit , que  d’estre  exquisement 
accommodé  de  ces  deux  alimens. 

Outre  le  pain  blanc  de  l’ordinaire , plu- 
sieurs autres  pains,  délicats  et  friands,  se 
font  de  la  fine  fleur  de  farine , seule  et 
meslingée , dont  la  mère-de-famillc  n’en 
ignorera  la  façon,  par  telles  gentillesses, 
manifestant  la  gentillesse  de  son  esprit , 
où  elle  l’employera , et  les  mains  avec, 
digne  ouvrage  de  toute  honorable  da- 
moiselle  , pour  en  parer  sa  table  à la  sur- 
venue des  amis,  pour  les  malades,  pour  les 
enfàns,  pour  opportunément  en  faire  des 
présens  f2ô).  Fougasses,  brassadeaux  , 
tonrtillons,  biscuits , escbaudés  , oublies, 
cache  - museaux  , gasteaux  , popelins  , 
gaufres,  petits-chous  , maccarons,  etc., 
sont  les  plus  communes  viandes  requises 
en  ce  lieu  , qu’on  façonne  diversement , 
selon  les  matières  qu’on  a,  desquelles  la 
principale  est  la  farine,  comme  faisant 
le  gros  de  l’oeuvre  (21). 

o<..r,Paù, i.  Le  pain  rousset  vient  après  le  blanc  , 

puis  le  bîs  , finalement  celui  des  chiens, 
faisant  la  quatriesme  sorte,  qu’on  tire  du 
plus  grossier  des  blés,  et  des  reliefs  des 
farines  des  autres  pains.  Telle  diversité 
et  multiplicrté  de  sortes  de  pains  , sont 
nécessaires  au  mesnage  , y avisant  de 
J>rès , potir  la  différence  des  personnes  de 
la  maison  ( bien-que  cest  usage  ne  soit  in- 
différemment reeeu  partout)  aiisquellcs 
se  treuvent,  et  de  l’aisance  et  de  l’es- 
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pargne , tout  ce  qu’on  en  peut  souhaitter. 

C’estoit  l’antique  façon  de  vivre  de  nos  xonpii. ... 
premiers  pères-grands , que  de  manger  ZLtZ'LZ- 
du  pain  de  leurs  valets,  communiquons  ”"*• 
ensemble , leur  nourriture  , leur  travail , 
comme  j’ai  monstréailleurs.  Mais  aujour-  a»  ij.*  t, 
d’hui , que  ces  actions-là  sont  distinguées,  ‘ *p 
et  que  le  temps  a faict  passer  en  force  de 
chose  jugée,  la  distinction  des  ordres  ; la 
raison  veut,  qu’aussi  bien  au  traictemcnt, 
qu’auxhabits  et  exercices,  l’on  recognoisse 
la  différence  du  maistre  au  valet,  quand 
mesme  ce  ne  seroit  qu’en  évitant  confu- 
sion, maintenir  ceste  divine  police,  île 
commander  et  d’obéir.  Ne  faire  que  d’un 
pain  en  la  maison , est  chose , ou  trop 
grossière  ou  trop  despensière  ; telle  iné- 
galité empeschant  de  marcher  droict  le 
noble  mesnage  : n’estant  non  plus  rai- 
sonnable , que  le  maistre  se  nourrisse  du 
pain  du  valet,  que  le  valet  de  celui  du 
maistre.  Considéré  mcsinc,  que  rien  ne 
se  perd , ains  tout  s'employa  au  mes- 
nage , délicat  et  grossier;  sous  telle  dis- 
tinction , que  le  bon  est  pour  le  valet,  et 
le  meilleur  pour  le  maistre.  Et  cc  seroit 
aussi  autant  se  descevoir  par  brutale  ava- 
rice, de  faire  tout  l’ordinaire  de  la  maison , 
de  pain  grossier;  que  par  éventée  prodi- 
galité, de  n’en  faire  que  de  délicat  (22). 

Le  pain  rousset  est  servi  à la  table  du 
seigneur,  en  potage,  où  il  est  agréable, 
et  encores  profitable  à la  santé,  tenant  le 
ventre  lasche , selon  les  médecins.  Il  se 
faict  de  pur  méteil,  composé  de  froment 
et  de  seigle  , y ad-joustant,  si  on  veut , 
quelque  partie  des  restes  de  la  farine  du 
pain  blanc,  comme  a esté  dict.  Aussi  tw. 
pour  la  mesme  cause  de  la  santé , faict-on  /,£,  ™* 
du  pain  bigarré  de  blanc  et  de  gris , dont 
les  couleurs  distinctes,  se  voyent  par  lit- 
il  h h h 2 
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ic.es  à travers  du  pain  , qu'on  compose  de 
paste  blanche  de  froment , et  de  grise  de 
seigle  (23).  Du  seigle  seul,  se  faict  de  fort 
bon  pain , voire  assés  blanc,  quand  parle 
bénéfice  de  la  terre,  le  seigle  s’approprie 
à cela,  comme  se  void  en  plusieurs  lieux  , 
et  lu  farine  en  est  subtilement  sasséc: 
mois  retenant  son  naturel,  demeure  tous- 
jours  venteux  de  nourriture,  dont  il  est 
rejette  de  plusieurs  , mesme  de  ceux  qui 
ne  l’ont  accoustumé.  Tel  pain  est  propre 
pour  gens  de  moyenne  estoffe,  qui  com- 
munément abordent  à la  maison , avec 
espargne  du  blanc,  qui  n’est  que  pour 
personnes  de  qualité  (24)' 

•<.  Le  bis , est  pour  le  grossier  de  la  fa- 
mille et  manœuvres , qu’on  faict  de  l’an- 
none , qui  est  composition  de  toutes  sortes 
de  grains.  En  pays  du  tout  abondant  en 
blés,  le  pain  du  commun  ne  se  faict  que 
dè  vrai  raeteil,  voire  du  seul  froment 
grossièrement  passé.  Mais  où  l’on  est  es- 
chars  en  grains , soit  ou  pour  le  naturel 
de  la  terre  , ou  pour  l’infertilité  de  la  sai- 
son , l’on  y employé  toute  sorte  de  grains, 
orges , millets,  avoines  , jusques  aux  lé- 
gumes et  fruicts  des  arbres  , mesme  le 
gland,  quand  la  pauvreté  et  famine  pres- 
sant (26).  lia  esté  dict n’aguières  combien 
est  requis  pour  ce  pain-ci , d’avoir  la  farine 
assaisonnée  ; d’autre  farine  , donques  , 
que  gardée  quelque  temps  , n’einployera- 
on  en  cest  endroit , au  contraire  de  celle 
du  pain  blanc , qui  veut  estre  fresche- 
<*  ment  pestrie.  En  suite  , d’autre  pain  l’on 
"1  ne  mangera  au  grossier  mesnage  qu’af- 
“ fermi,  par  la  garde  de  quelque  sepmaine. 

Ainsi  le  pain  filera  longuement  pour  le 
m bien  de  la  maison.  Quant  à l’ordre  de 
pestrir  et  parfaire  ce  pain-ci  , la  farine 
sassée  , et  d’icelle  retiré  le  plus  grossier 


pour  le  pain  des  chiens,  et  en  donner  de 
la  farine  aux  pourceaux,  et  du  son  à la 
poulaille , sera  mise  en  levain  à telle 
heure  du  jour  , qu’elle  soit  preste  à pes- 
trir à l’après-soupéc  ; par  telle  élection 
donnant  loisir  aux  serviteurs  (sans  des- 
trac de  leur  journée)  d'aider  à la  ser- 
vante à ce  mesnage  : auquel  de  tant  meil- 
leure volonté  ils  s'employèrent , que 
meilleur  pain  ils  espéreront' de  manger  , 
en  bien  remuant  la  paste , comme  de  là 
provenant  le  bon  appareil  du  pain.  De 
mesme , comme  le  pain  blanc , à poincl 
nommé  sera  le  four  commodément  es-, 
chauffé , afin  qu’à  propos , cestui-ci  y es- 
tant mis  pour  cuire,  il  en  sorte  bien  apres- 
té  : et  qu’après  l’avoir  esventé  quelques 
heures  , il  soit  serré  en  son  grenier  , net- 
tement et  seurement , jusques  au  besoin  , * 

d'où  il  sera  retiré  à mesure  qu’on  L’pm- 
ployera  pour  la  nourriture  des  serviteurs 
et  manœuvres,  et  pour  aumosnes  aux 
pauvres.  La  charge  du  four  sera  donnée  tj.u 
à un  serviteur  de  la  maison  , lequel  nom- 
mément  à ce  destiné,  sans  s’en  fier  à ses ? 
compaignons , aura  soin  de  le  garnir  de 


bois , dès  a 


t que  le  paru  en  sera 


sorti , afin  qu’encores  chaud  de  la  pré- 
cédente cuisson  , et  là  dessus  très  bien 
fermé , le  bois  s’y  achève  de  dessécher-  et 
préparer , pour  le  profit  du  pain  , qui  en 
suite  y sera  cuit.  Ce  sera  aussi  tel  servi- 
teur , qui  aidera  à la  chambrière  à en- 
fourner le  pain,  si  seule,  pour  son  im- 
bécillité , elle  ne  peut  satisfaire  à tant  de 
fatigue.  Cela  s’entend  pour  ,1e  grand  four 
du  pain  de  mesnage  , car  pour  fe  pefit  dq 
pain  blanc , le  serviteur  ne  s’eq  meslera 
aucunement  : attendu  que  , pour  son  fa- 
cile maniement , la  chambrière  , sans 
nulle  aide,  le  conduira  avec  peu  de  peine. 
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■ Reste  pour  fin  de  la  préparation  de 
" nostre  pain  , à se  résouldre  de  son  corps , 
c’est  à dire , de  quelle  grandeur  ou  peti- 
tesse l’on  le  doit  faire , pour  le  bien  de  ce 
mesnage,  article  moins  curieux  que  né- 
cessaire. Jusques  ici  j'ai  esté  religiéux 
observateur  de  la  coustume,  et  en  ai  dict 
. les  causes.  Maintenant  mon  avis  est , que 
autres  ne  mesnagent  bien  le  pain , que 
ceux  qui  le  font  petit  ; et  ma  raison , 
que  le  petit  pain  est  fort  aisé  à dispenser, 
car  estant  mesuré  au  repas  d’un  homme, 
autant  de  pains  seront  mis  .sur  la  table, 
qu’il  y aura  des  hommes  au  repas , et  par 
dessus , quelques-uns  davantage , pour  su- 
pléer  aux  défauts  qu’y  pourroient  estre. 
Ce  que  tant  justement  ne  se  peut  faire  du 
grand  , ains  y allant  incertainement  , 
l’on  en  donne  presques  tous- jours  trop  , 
ou  peu.  Joinct , qué,  c’est  peine  , que  de 
coupper  le  grand  pain , qui  est  suivie  de 
la  perte  des  mietes  qui  en  chéçnt  en  le 
couppaiit.  Et  ce  coupper  aussi,  laict  es- 
venter  le  pain,  quand  estant  entamé , la 
trenche  en  demeure  exposéè  à faer  et  à 
la  poussière.  Ceste  incommodité  s’y  acl- 
jonste , què  pour  l’usage , l'on  est  con- 
traint manier  souvent  le  grand  pain  , et 
par  conséquent  est  moins  net,  que  celui 
qui  se  manie  petu  Avantage  qui  est  au 
petit  pain  , lequel,  du  four  est  porté di- 
rectement au  grenier,  et  du  grenier  à la 
table.  Les  raisons  contraires  sont,  que  le 
petit  pain , est  plus  dangereux  de  se  perdre, 
que  le  grand,  le  portant  et  rapportant  du 
four , pour  son  grand  nombre , difficile 
à tenir  conte  , suject  à mesme  conte  , et , 
qu’il  se  dessèche  plustost  que  le  grand. 

A quoi  est  respondu , que  l’œil  et  la  clef  de 
la  mère-de-famille  , arresteront  la  perte. 
Quant  au  dessécher , ce  n’est  chose  qu’on  , 


craigne , veu  que  c’est  mesnage  , de  f aire 
manger  le  pain  affermi , non  jamais  fi  és. 

Si  on  allègue  la  coustume,  la  répliqué 
sera,  qu’il  n’y  a pas  moindre  gloire  de 
rompre  la  mauvaise  coustume,  que  de 
garder  la  bonne.  Que  o’est  notoire  es- 
pargne , que  de  dresser  estât  de  la  des- 
pence journalière  du  pain  , et  là  se  tenir  : 
ce  que  beaucoup  plus  facile  en  est  la  pra- 
tique, en  se  servant  du  petit,  que  du 
grand  pain  , revenant  au  soulagement  de 
la  mère-de-famille  : mesme  estant  ques- 
tion d’envoyer  aux  champs  en  divers 
lieux , les  gousters  de  ses  mercenaires , à 
diverses  personnes,  laboureurs,  vigne- 
rons , pasteurs , vachers , etc.  Estant  aussi 
considérable  la  netteté  , qui  finira  ce 
discouns  (26). 

V oilà  touchant  au  pain . Quant  au  vin,  » , ». 
bien-que  suivant  le  proverbe , une  fois 
l'année  l'on  s'appreste  à boire  , comme 
a esté  dict  ailleurs  , et  qu’en  vendanges 
il  ait  esté  pourveu  à toutes  sortes  de 
vins  î si  est-ce,  que  de  jour  à autre  , l’on 
en  diversifie  et  change,  faisant  des  bois- 
sons particulières  pour  les  banqaets  , 
pour  les  malades  , et  pour  autres  occa- 
sions; D’aucunes,  desquelles  , nous  dis- 
courrons en  cest  endroit  , afin  que  nostre 
père -de -famille  ayant  chés  soi  tout  ce 
dont  il  pourrait  avoir  besoin,  ne  soit  en 
peine  d’envoyer  An  la  ville  cerclier  telles 
délicatesses. 

L’hypocras  est  la  boisson  la  plus  co-  F.fem 
gnue  de  celles  dont  nous  entendons  par*. 

1er , beaucoup  prisée , pour  sa  valeur. 

Aiusi  est-il  composé  : Dans  trois  chopincs, 
mesure  de  Paris,  du  plus  exquis  vin 
qut’aurés  , blanc  ou  clairet  , seront  infu- 
sées , une  once  de  fine  canelle,  bien  choi- 
sie, mise  en  poudro  , une  livre  de  succre 
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fin , concassé,  avec  un  peu  de  gingembre 
pulvérisé , et  ce  pour  sept  ou  liuict  heu- 
res, reposans  toutes  ces  choses  dans  un 
vaisseau  bien  net  et  bien  fermé.  Après , 
sera  le  tout  passé  par  la  chausse,  et  coulé 
sept  ou  huict  fois  , pour  en  retirer  tous 
les  esprits.  Finalement , l’hypocras  par- 
laict  par  ce  moyen,  sera  serré  dans  des 
bouteilles  bien  estouppées , de  peur  do 
l'csvent,  attendant  l'usage. 

Autre  hypocras.  Prenés  une  once  et 
demie  fine  canelle , demie  once  racine 
d’iris  de  Florence,  une  dragme  graine- 
de- paradis,  autant  de  gingembre,  le  tout 
mis  en  poudre  2 une  livre  demi-quart 
succre  fin  concassé.  Ces  choses  seront  in- 
fusées dans  le  vin  , comme  dessus  et  avec 
icelui  de  niesme  passées  par  la  chausse  y 
y ad- j ouatant  lors,  cinq  011  six  amandes 
douces , concassées,,  ou  un  peu  de  laict 
de  vache,  pour  clarifier  l’hypocras,  elle 
conserver longuementen bonté,  sans  s’es- 
venter  ni  sentir  le  vase  (27)4 

Pour,  donner  au  bon  vin  le  goust  de 
l’by  pocras,  à l’instant  qu’on  se  veut  mettre 
à table , faut  y mcsler  un  peu  de  l’eau  à 
ce  destinée  ; la  gardant , pour  tel  service , 
dans  une  plnole  de  verre  bien  fermée. 
Ainsi  est  proparée  telle  eau.  Prenés  deux 
onces  fine  canèlle,  demie  once  gingem- 
bre , une  dragme  girofle  , demie  dragme 
muscade,  une  dragme  et' demie  poivre, 
autant  de  graine  - de  - paradis  ; le  tout 
pulvérisé,  sera  jetté  dans  deux  chopines 
d'eau  de  vie  , plusieurs  lois  distillée  , 
pour  la  rendre  plus  exquise  y icelle  eait 
estant  dans  une  phiole  de  verre  bouchée, 
pour  y demeurer  quatre  ou  cinq  jours1: 
chacun  agitant  ce  meslinge,  trois  ou  quatre 
fois  , pour  en  laisser  la  substance  dans 
l’eau;  laquelle  , au  bout  dudit  temps , 


sera  passée  à travers  d’un  linge  blanc  : 
après  serrée  et  employée  comme  dessus. 

A la  charge  d’nd-jouster  lors  au  vin  , 
du  succre  en  poudre,  la  quantité  qu’on 
voudra. 

L’hypocras  sera  suivi  de  la  malvoisie , .1:.,/,,,..,. 
non  de  celle  de  Candie,  mais  de  l’artifi- 
cielc  : non  faicte  avec  des  raisins , mais 
avec  du  miel , tant  l’homme  abonde  en 
inventions.  Prenés  du  bon  miel  de  Nur- 
bonne  , la  quantité  que  vouilrés , enfer- 
més-le  dans  un  vaisseau  de  terre  vitrée, 
bien  bouché , sans  respirer  , et  le  faictcs 
longuement  bouillir  dans  l’eau  ou  bain- 
de-marie  , jusqu’à  ce  que  cuit , devienne 
comme  huile  ayant  bon  goust.  Après , 
mettés  de  l’eau  de  rivière  ou  de  cisteme , 
dans  un  chauderon  estamé  , marquant 
avec  un  baston , la  hauteur  de  l’eau  , 
dont  le  chauderon  n’en  sera  rempli  : et 
sur  icelle  ad-joustés-y  la  moitié  moins  du 
miel  préparé  comme  dessus  , le  meslant 
curieusement  avec  l’eau , à force  de  battre 
et  agiter,  avec  un  baston,  afin  que  le 
miel  se  dissolve  : ce  faict,  le  tout  bouil- 
lir» à petit  feu  ( l’escumant  au  besoin, 
pour  le  descharger  de  saleté  ) , jusques  à 
la  consomption  de  la  marque  qu’aurés 
prinse  an  baston.  Ce  faict , le  laisseras 
reposer  ; [estant  liéde  , le  remuerés  dans 
un  tohneati  à vin  , -auquel  aura  eu  au -pa- 
ravent quelque  bon  vin  et  exquis,  comme 
blanc,  musquat  ou  autre:  puis  sur  trente 
pintes  de  la  sttsdicte  composition , met- 
tras une  pipte  de  jnS  de  houblon,  ou  de 
celui  des  racines  et  fueilles  d'orvale  ou 
totate-bonne , et  line  'pinte  de  fine  eau  de 
vie  , dans  laquelle-  aurés  mis  du  sel  de 
tartre,  et  le  qnnrt  d’une  pinte  de  lie  de 
bière , pour  donner  force  à la  malvoisie  : 
laquelle  plu-  la  vertu  de  ces  chose» , boult 
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aussi  fort , que  si  elle  estoit  mise  sur  le 
feu  , en  quel  temps  que  ce  soit.  Le  vais- 
seau où  séjournera  ceste  malvoisie  sera 
exposé  au  soleil  quelque  temps  5 à la 
charge  de  le  tenir  bien  bouché , et  tons- 
jours  plein  : ce  qu’on  fera,  en  le  aviliant 
souvent  avec  de  l’hydromel , qu'à  ce  ex- 
pressément aurés  préparé.  Au  bout  de 
trois  mois  la  malvoisie  aura  attaint  le 
poinct  de  sa  parfaicte  bonté , en  laquelle 
se  maintiendra  fort  longuement,  sans  se 
corrompre  jamais  (28). 

Autre  malvoisie  est  faicte,  non  avec  du 
miel,  ains  avec  des  raisins  au  temps  de 
vendanges,  en  ceste  manière.  Lemoust 
des  plus  exquis  raisins  croissans  en  pays 
sec  exposé  au  soleil,  cueillis  bien  meurs, 
et  après  emmatis  au  soleil , sept  ou  liuict 
jours,  sera  bouilli  à feu  médiocre,  jusqu’à 
la  consomption  de  la  sixiesme  ou  huic- 
tiesme  partie , plus  ou  moins , selon  la 
force  que  désirés  en  la  malvoisie , l'escu- 
mant  curieusement.  Puis  sera  entonné, 
en  y ad-joustant  une  chopine  d'eau  de 
vie  avec  sel  de  tartre  (comme  dessus), 
laquelle  eau  se  taindra  en  rouge  par  la 
tartre,  dont  la  malvoisie  s’en  colorant, 
se  rendra  plaisante  à la  veue.  Telle  me- 
sure d’eau  de  vie  suffira  pour  deux  bar- 
raux  de  moust,  mesure  d’Avignon.  Si 
désirés  telle  boisson  avoir  goust  de  mus- 
quat , mettés-y  de  la  fleur  de  sureau  : ou 
la  voulant  d’autre  saveur  , des  racines  , 
fueilles  et  fleurs  de  toute-bonne  appli- 
, quées  en  sachets , comme  a esté  dict 
ailleurs. 

,l  J'ai  aussi  parlé  de  l’hydromel  : néant- 
moins  , en  dirai-je  encores  ce  mot , qu’es- 
tant l’hydromel  faict  deliuict  pintes  d’eau, 
et  une  de  bon  miel , bouilli  à la  consomp- 
tion de  la  moitié , y ad-joustant  à la  fin 


une  once  d’eau  de  vie  , se  rendra  excel- 
lent , et  de  longue  garde , sans  se  cor- 
rompre , l’espace  de  dix  à dix  douze  ans. 

Je  ne  m’esloignerai  non  plus  beau- 
coup  de  mon  discours,  mettant  ici  un  ex- 
cellent vinaigre.  Prends  des  raisins  secs 
ou  passerilles,  des  meilleures;  ostés-en 
les  pépins , et  les  foictes  bouillir  dans  du 
bon  vinaigre  rozat,  jusques  à ce  que  les 
raisins  s’ouvrent  et  crèvent.  Lors  passe- 
rés  le  vinaigre  à travers  d’un  linge  blanc, 
exprimant  la  substance  des  raisins  : le 
logerés  dans  des  phioles  bien  bouchées. 

Ce  vinaigre  est  accompaigné  de  douceur 
agréable,  est  fort  sain,  sans  olfencer  l’es- 
tomac : duquel  mettant  quelque  peu  sur 
autres  vinaigres , leur  bonté  en  sera  aug- 
mentée selon  la  quantité  ad-joustée  (29). 

Pour  l’usage  des  vins  communs  , est 
nécessaire  d’en  dresser  si  bien  l’ordi- 
naire , qu’il  puisse  durer  : à ce  qu’on  ne 
soit  contraint , par  faute  do  prévoyance, 
d’en  envoyer  achepter  au  bout  de  l’an- 
née. Les  bouteilles  et  flacons  seront  me-  M „ 
surés  à la  despence  de  chacun  repas  , à MAUn‘ 
ce  que  justement  ils  contiennent  ce  dont 
l’on  a besoin , bien  peu  davantage  , es- 
tant beaucoup  meilleur  les  tenir  un  peu 
plus  grandelets,  que  trop  petits  , et  par 
ce  moyen,  qu’il  reste  quelque  peu  de  vin , 
que  d'en  avoir  faute.  Car  défaillant  le 
vin  au  bout; du  repas,  on  n’en  reva  quérir 
pour  suppléer  à tel  défaut,  que  trop,  et 
ce  trop,  ne  retourne  jamais  à la  cave,  ains 
se  perd  : et  telle  perte , bien-que  petite  à 
chacun  repas  , au  bont  de  l’année  se 
treuve  grande  , consumant , sans  néces- 
sité, plusieurs  tonneaux  de  vin  ; lesquels 
espargnés  , opportunément  s’employè- 
rent l’année  subséquente  , dont  le  mes- 
nage  sc  maintiendra  avec  honneur  et  pro- 
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Du  perur  fit.  Perser  les  vins  au  milieu  du  tonneau , 
est  bon  et  subtil  mesnage,  parce  que  met- 
tant la  canelle  , fontaine , ou  robinet  en 
tel  endroit  premièrement , et  après , au 
bout  de  quelque  temps , au  pied  du  ton- 
neau , semble  que  ce  soient  de  divers 
vins,  dont  celui  venant  le  dernier,  ne 
sent  presques  jamais  la  longue  traictc. 
Nonobstant  telle  commodité,  ne  buvés 
vos  vins  jusques  à la  dernière  goutte , 
non  tant  pour  le  regard  du  goust , qui  en 
d’aucuns  vins  est  tous-jours  un , sans 
s’empirer  ( mesme  en  ceux  logés  à la  ma- 
i-.-iu.  nière  que  j’ai  monstrée  , peu  exceptés), 

‘ “r'  ains  pour  la  santé , n'estant  jamais  tant 
salutaire  le  vin  bas  , que  l’autre.  Mais 
™m°bZ  ' laisserés  tel  vin  pour  les  valets , qu’ayant 
faict  tirer  de-là,  puis  jetter  sur  le  ton- 
neau du  vin  râpé  pour  l’alongement  d’i- 
çelui , fera  filer  telle  boisson  toute  l’an- 
née: qui  servira  aussi  pour  les  survenans 
en  la  maison  , gens  de  petite  estofif’e  , 
comme  a esté  dict.  Par  tel  ordre , serés 
noblement  et  sainement  servi  de  vin  , et 
avec  autant  d’espargne  que  le  sçauriés 
désirer  , s’employant  tout  sans  nulle 
perte.  Et  avec  telle  raisonnable  distinc- 
tion , que  comme  en  tous  les  biens  que 
Dieu  nous  donne , il  y a bon  et  meilleur, 
cestui-ci  sera  pour  vostre  table,  et  ces- 
L„mu,.  tui-)à  , pour  vpstre  grossière  famille.  De 
' l’usage  des  masquais,  des  vins  cuits,  vins 
violets,  autre  chose  ne  s’en  peut  dire, 
que  les  laisser  à l’arbitre  des  père  et  mère- 
de-famille , qui , pour  l’ordinaire  de  leur 
table  , pour  la  survenue  des  amis,  pour 
les  présens  aux  voisins  , prudemment  les 
Traictj.  distribueront.  Et  par  ce  que  de  telles  dé- 
*'  licates  boissons , le  mesnage  ne  s’advance 
ne  recide , ains  ce  sont  comme  choses  su- 
pernuméraires données  au  despendre , 


ne  sera  que  bien  à propos , selon  les  oc- 
currences , d’en  faire  boire  quelques-fois 
un  peu  aux  mercenaires  , comme  le  di- 
manche matin , pour  les  rcgaillardir , à ce 
que,  par  telles  libéralités,  ils  en  ouvrent 
de  meilleure  volonté.  Sur-tout,  à ceux 
qui  sont  les  plus  utiles  et  principaux  offi- 
ciers de  la  maison  ; mesme  aux  maçons , 
charpentiers , et  autres  extraordinaires 
personnes  , qu’il  convient  caresser  pour 
le  bien  de  leurs  ouvrages. 

L’eau  rend  de  doubtense  garde  les  vins , 
dans  lesquels  elle  est  mise  : dont  avient 
que  moins  se  conservent  les  trempés,  ou 
vins  de  despcnce  , que  les  vins  purs  , et 
plus  ceux  des  trempés,  qui  le  moins  ont 
de  l’eau.  C’est  pourquoi , les  trempés 
premièrement  laicts  , sont  ceux  qu’on 
réserve  pour  faire  boire  les  derniers  ; at- 
tendu que  moins  d’eau  ils  ont  que  les 
autres,  emportans  quand-et  eux  de  la 
substance  du  vin , plus  que  ceux  qui  vien- 
nent en  suite.  Et  les  derniers  sortans  de 
la  cuve , au  contraire , sont  destinés  à 
estre  beus  les  premiers , à cause  de  l’a1- 
bondancc  d’eau  dont  ils  sont  composés, 
ne  souffrons  la  longue  garde.  Deiiieu*- 
rans  pour  la  moyenne  saison  , ceux  de 
l’entre-deux,  comme  moyennement  trem- 
pés. Ces  trempés  , donqües  , ou  vins  de 
despence  , seront  employés  selon  leur 
ordre  : mais  aucun  d’iceux , non  devant 
que  le  dernier  trempé  estan  t dans  la  cuve, 
soit  fini , lequel , pour  le  bien  de  ce  mes- 
nage , l’on  tasche  de  luire  longuement 
durer  , comme  il  a esté  dict  au  traité  des  u»  n 
vins.  Ainsi , tard  entamer  vos  trempés  “ . 
entonnelés , tard  seront-ils  achevés,  lon- 
guement fournissant  de  boisson  vostre 
grossière  famille. 

Après  que  tous  vos  trempés  auront  dé-  c»1 
failli, 
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i*ur  u.  *«-  failli,  comme  en  un  grand  mesriage,  cela 
mu*rr>.  avient  communément  vers  le  mois  de 
Mai,  ou  de  Juin,  plustost  ou  plustard, 
selon  les  pays , conviendra , pour  la  bois- 
son du  commun , employer  du  pur  et  bon 
vin.  Lors  d’entre  tous  les  vins  de  vostre 
cave , les  plus  couverts  et  hauts  en  cou- 
leur seront  choisis  comme  à ce  inesnage 
les  plus  propres  (rejettes  les  blancs  et  clai- 
rets) y comprenant  les  vins  pressés  dès 
les  vendanges  : lesquels  l’on  trempera 
raisonnablement  selon  le  temps  et  les 
gens  ausquels  l’on  a affaire.  Car  les  fau- 
" ' clieurs , moissonneurs , et  autres  cstran- 

gers,  ne  requièrent  boire  le  vin  tant 
trempé  que  les  domestiques,  tant  pour  le 
naturel  de  leurs  ouvrages,  que  pour  leur 
yvrongnerie  , s’essayans  lors  de  faire 
grand-chère  , qu’ils  recognoissent  leur 
travail  estre  recerché  , pour  la  nécessité 
de  la  récolte.  A telles  gens , donques , 
l’on  donnera  le  vin  moyennement  trem- 
pé ; et  aux  domestiques,  un  peu  plus 
d’eau  fera-on  boire,  laquelle  l’on  mettra 
dans  le  tonneau  du  vin  destiné  pour  leur 
ordinaire , chacune  sepmainc  telle  quan- 
tité mesurée  , dont  vous-vous  serés  ré- 
solus. Ainsi  en  espargnant  la  peine  de 
tremper  le  vin  à chacun  repas  , seront  de 
mesme  cueillis  les  fruicts  de  la  semence 
du  bon  ordre  : lequel  continuant  en  cest 
endroit  , et  ès  autres  distributions  de 
vivres,  continuera  de  mesme  en  la  mai- 
son, l’abondance  de  tous  biens,  sous  la 
bénédiction  de  Dieu  (3o). 

■ ' Le  temps  d’entamer  les  vins  ne  sc  doit 

m"  préfiger , comme  chose  non  nécessaire  : 
ce  sera  le  besoin  qui  en  ordonnera , avec 
la  volonté , à laquelle  sera  laissée  aussi  la 
façon  de  perser  les  tonneaux  pour  en  ti- 
rer le  vin  5 comment  y mettre  l’espine  ou 
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la  guille  : en  France  appellée, et 
l’instrument  avec  lequel  l’on  perse  le  ton- 
neau, guimbelet , la  canelle,  fontaine  , 
boëte,  ou  robinet,  ni  de  quelle  matière 
soit-elle , de  leton  ou  de  bois , chacun 
ayant  en  ce  inesnage  , des  particulières 
observations.  Aucuns,  a perser  leurs  ton-  '-■  » ni, 
neaux  observent  les  lunes  et  les  vents,  ‘**r’*" 
croy  ans  les  vins  ne  sentir  la  longue  traicte, 
qui  auront  esté  entamés  en  décours  et 
soufflant  le  vent  septentrional.  D'autre» 
se  gardent  des  jours  du  mercredi  et  ven- 
dredi , pour  perser  leurs  tonneaux  , avec 
plus  de  vaine  curiosité  qu’il  n’appartient 
à la  simplicité  du  mesnage.  Mais  avec 
plus  déraison , remarque- on  divers  gousts 
au  vin  d’uu  mesme  tonneau  : donnant , 
suivant  l’antique  opinion  d 'Hésiode , la 
plus  solide  partie  du  vin  et  la  plus  agréa- 
ble , à celle  séjournant  au  milieu  du  ton-  Jmmaum 
neau , comme  on  tient  de  l’huile  le  meil-  r„  1 , 
leur  estre  au  dessus , et  du  miel  au  fous  w c'"' 
du  vaisseau.  Par  telle  dextérité,  selon 
les  appétits  , peut-on  tirer  diversement 
du  vin  d’un  mesme  tonneau,  en  y met- 
tant la  canelle  à deux  fois,  ainsi  que  j’ai 
dict  naguère». 

C’est , voirement , de  la  charge  du 
maislre  , que  le  gouvernement  des  vins  , 
principalement , par  ce  qu’il  est  homme , 
aiinnns  les  hommes  telle  liqueur,  tous- 
jours  mieux  que  les  femmes.  Pour  la- 
quelle cause  la  mère-de-famille  se  soucie 
plus  des  trempés  que  le  père-de-famille, 
qui  volontiers  lui  en  laisse  la  disposition. 
Néantmoins , la  conduicte  de  la  cave  n’est  /.vj  ,u 
tellement  distincte , qu’elle  ne  fournisse 
du  souci  à l’un  et  à l’autre.  Se  voyant 
clairement  que  quand  la  souveraineté  de 
la  cave  est  laissée  aux  serviteurs  et  ser- 
vantes , tout  va  mal.  Car,  et  les  vins  s’es- 
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ventent , et  se  poussent , par  faute  d’en 
estre  leurs  tonneaux  tenus  curieusement 
nets  et  fermés  ; et  trop  tost  défaillent-ils, 
par  les  avoir  prodigalisés  , sans  penser  à 
l’avenir.  Les  tonneaux  se  perdent  de 
uioisisseure  , chansisseure  , puanteur , 
par  faute  de  les  fermer  , ouvrir  , haus- 
ser , baisser  , d’en  retirer  leurs  bois , afin 
qu’il  ne  s’esgare,  et  autrement  les  con- 
duire selon  la  nécessité  de  ce  mesnage  , 
qui  aussi  requiert  un  soin  continuel  à 
tenir  ouvertes  ou  fermées  les  feues  très  et 
souspiraux  de  la  cave , selon  les  occur- 
rences, et  tous-jours  le  parterre  nette- 
ment , sans  souffrir  aucune  humidité , sa- 
leté , ne  senteurs  contraires  aux  vins , y 
séjourner.  A tous  lesquels  défauts,  les 
père  et  mère-de-famille  pourvoiront  , 
par  leur  seul  regard,  en  se  pourmenans  : 
avec  délectation,  se  conscrvans  l’hon- 
neur deu  à ceux  qui  conduisent  bien  leur 
maison  ; dont  la  bonté  du  vin  en  porte  loin 
la  louange,  quand  libéralement,  le  père 
et  la  mère-de-famille , donnent  de  leur 
vin , non  seulement  aux  amis  de  leur  voisi- 
nage , ains  aux  honorables  personnes  es- 
trangères,  passans  près  de  chez  eux(3i). 

Comme  la  nourriture  du  bcstail  suit 
la  culture  de  la  vigne,  aussi  la  fourniture 
du  charnier  vient  après  celle  de  la  cave; 
ainsi  avons-nous  divisé  les  choses  de  nostre 
mesnage.  Suivant  lequel  ordre  , sera 
f 'aide  la  provision  des  chairs  ; très-consi- 
dérable, pour  le  besoin  que  la  famille  a 
de  telle  victuaille:  laquelle  suivant , pied 
à pied , le  pain  et  le  vin , est  tenue  en 
troisiesme  reng  des  alimens.  Voici  donc 
lu  récolte  de  nostre  bestail , lequel  après 
avoir  engraissé , convient  manger  : but 
de  la  fatigue  de  sa  nourriture.  De  celui 
qui  se  mange  frès  n’est  ici  question  de 


parler , ce  sera  seulement  du  destiné  à la 
provision  de  toute  l'année , lequel  ayant 
serré  et  salé  au  charnier,  sa  chair  y est 
prinse  selon  le  besoin.  Il  eschoit  en  ceste 
partie  de  mesnage  de  la  dextérité  , pour 
choisir  les  bonnes  chairs  gardables,  et 
les  accommoder  ainsi  qu’il  appartient  ; 
afin  d’avoir  abondance  de  bonne  viande 
et  de  durée.  Les  pourceaux,  les  chèvres, 
les  beufs , les  vaches  , les  oyes  , sont  les 
bestes  qui  fournissent  nostre  charnier  ; 
les  moutons  et  les  brebis  ne  se  mangeans 
salées,  que  par  contrainte.  Ces  bestes 
sont  grasses  et  prestes  à tuer,  presques 
toutes  en  mesme  temps  , assavoir , en 
hyver,  aussi  c’est  lors  la  saison  de  les 
saler  pour  la  conservation  de  leurs  chairs , 
le  froid  favorisant  ce  mesnage  : au  con- 
traire du  chaud  , qui  ne  souffre  à la  chau- 
de prendre  le  sel  (32). 

De  toutes  lesquelles  bestes , les  pre- 
mières serrées  sont  les  chèvres  ( y com- 
prenant les  boucs  chastrés  ) tant  par  estre 
en  leurembon-poiuct,  au  commencement 
de  l’automne,  que  pour  profiter  leurs 
peaux  : lesquelles  faisans  partie  du  li- 
quide revenu  de  ce  bestail , convient  les 
prendre  devant  l’arrivée  des  gelées  de 
l’hyver  , de  peur  de  les  perdre  , ou  du 
moins  de  les  rendre  de  petit  prix.  Car  il 
est  certain  , qu’encores  que  les  chèvres 
ne  sentent  la  rigueur  des  froidures,  cou- 
chans  à couvert  en  estables  chaudes  , qu’à 
la  seule  venue  des  gelées  , voire  à leur 
seul  approche  , leurs  peaux  deschéent 
beaucoup  de  bonté , demeurons  foibles 
et  minces.  Pour  laquelle  perte  éviter  , 
joinct  aussi  que  lors  les  chèvres  sont  suf- 
fisamment grasses , l’on  les  tue  dès  l’ar- 
rivée du  mois  d’Octobre.  ^Anssi  tost  sont- 
elles  mises  en  pièces , et  en  suite  la  chair 
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en  est  salée  , sans  lui  donner  loisir  de  se 
refroidir,  afin  de  tant  mieux  prendre  sel, 
que  plus  chaude  elle  sera.  Car,  au  con- 
traire du  temps  , dont  le  plus  chaud  est 
le  moins  propre  pour  les  saleures  , plus 
commodément  les  chairs  s’apprestent  au 
sel , que  plustost  après  les  bestes  en  estre 
rrvfur  tuées , on  les  sale.  Les  graisses  mettra- 
^ ^ purf  pour  l'aire  des  chandelles , plus 
belles  et  meilleures  estans  de  telle  graisse, 
que  de  nulle  autre.  Utilement  pour  les 
chandelles  l’on  la  mcsle  avec  celle  des 
beufs  et  des  vaches  , voire  des  moutons 
et  brebis , quand  il  s’accorde  en  avoir  de 
telles  assemblées.  Aussi  sert  la  graisse 
de  la  chèvre  en  plusieurs  médecines  : aux 
ciments,  avec  mesme  celle  du  boucchas- 
tré  , à faire  l’exquis  ciment  pour  les  fon- 
taines, comme  j’ai  monstré  (33). 

£1  /éun  Puis  l’on  estendra  les  peaux  de  ces 
bestes  en  lieu  sec  et  esventé  , non  au  so- 
leil , hors  les  griffes  et  dents  des  chiens , 
chats  et  rats , afin  de  les  préserver  en- 
tières , en  attendant , ou  leur  vente,  ou 
de  les  envoyer  au  conroyeur  pour  l’em- 
ploi aux  habits  de  la  famille , comme  sera 
monstré.  Et  à ce  que  telles  peaux  soyent 
et  plus  vendables  et  plus  serviables,  cu- 
rieusement on  les  estendra , en  y mettant 
des  petits  bastons  pour  les  eslargir  et  te- 
nir ouvertes , en  se  séchans , sans  se  pou- 
voir retirer,  dont  demeureront  larges  et 
de  belle  monstre.  Si  pour  faire  servir  ces 
peaux  au  charroi  des  huiles,  comme  dans 
tels  vaisseaux  on  les  transporte  du  Lan- 
guedoc et  de  la  Provence  par  tout  ce 
royaume  et  voisinage  , et  en  d’aucunes 
provinces  à porter  aussi  des  vins , d’une 
façon  particulière , convient  ouvrer  en 
cest  endroit  : car  estant  nécessaire  pour 
ce  service-ci,  les  peaux  estre  entières  , 


l’on  escorchera  ces  bestes,  à la  ma- 
nière des  connins;  c’est  assavoir,  ren- 
versant la  peau  par  le  col  : ainsi  se  fa- 
çonnans  les  oultres  dont  est  question  en 
cest  endroit.  La  chair  des  chèvres , pour 
leur  grossesse  , faict  qu’elle  n’est  recer- 
chée  que  pour  les  valets  et  manœuvres  , 
hors-mis  de  certaines  pièces,  qui  se  treu- 
vent  appétissantes  quand  les  bestes  sont 
de  haute  graisse.  Mais  encores  sont-elles 
pour  ceux  qui  les  aiment,  estant  tous- 
jours  telle  viande  de  mauvaise  nourriture. 
En  certaines  provinces  de  ce  royaume , 
tels  animaux  sont  en  réputation  pour 
le  profit  qu’ils  causent  au  mesnage  , 
comme  a esté  représenté  en  son  lieu  , à 
quoi  s’ad-jouste  le  service  qu’ils  font  de  ' 
leurs  peaux , mesme  de  celles  qu’on  con- 
vertit en  oultres  sus-mentionnés  , pour 
lequel  en  Provence  et  Languedoc , pays 
abondans  en  huiles , la  nourriture  des 
chèvres  est  soufferte , non-obstant  les 
grands  dégasts  qu’elles  font  des  oliviers 
(arbres  portons  l’huile),  y pouvans  attain- 
dre.  Lequel  mal,  est  prévenu  par  la  dili- 
gence des  habitans  avec  la  mesme  dex- 
térité, qu’ils  taschent  se  conserver  la  pré- 
cieuse liqueur  de  l’huile  , avec  le  moyen 
de  le  transporter  ailleurs  pour  la  débite. 

Les  pourceaux  suivent  après.  Les  plus 
gras  seront  les  premiers  despeschés,  pour 
donner  loisir  aux  autres  de  s'apprester,  à 
ce  que  prins  chacun  en  son  poinct , et  à 
divers  temps  , leur  tuerie  filant  longue- 
ment, donne  moyen  de  profiter  leurs  des- 
pouilles  et  menuisailles  , foiunissans  de 
la  mangenille  au  mesnage  durant  tout 
l’hyver.  Estans  esgorgés  , l’on  les  pelle  , 
mais  par  divers  ordres.  Aucuns  dans  l’eau 
bouillante  et  par  elle.  Autres,  par  la 
flamme,  à telle  cause  alltimans  de  la 
I i i i 2 
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paille,  ou  semblable  légère  matière  , à 
l'entour  du  pourceau  mort  , duquel  ils 
bru  sien  t les  soyes  ou  poils.  L’un  et  l’autre 
de  tels  moyens  est  bon  , toutes-fois  pro- 
duisons divers  cffects.  L’eau  rend  la  chair 
plus  blanche  que  la  flamme , et  la  flamme 
plus  ferme  et  savoureuse  que  l'eau.  L’on 
choisira  de  tels  moyens  , ou  bien  l’on  ein- 
ployera  touslcs  deux,  mesnageant  le  loi- 
sir qu’en  donne  l’intervalle  des  temps 
d’entre  les  diverses  tueries  des  pourceaux, 
pour  tant  mieux  s'accommoder  de  ccs 
chairs.  Les  pourceaux  estans  pelles  sont 
mis  en  pièces  : le  sang  est  converti  en 
boudins  : partie  des  entrailles  et  de  la 
chair  , en  andouilles  et  saucisses  : les 
jambes,  les  aurcilles,  les  langues,  les  es- 
chinécs,  jusques  aux  moindres  extrémi- 
tés et  particules,  touts’einployc,  rien  ne 
m se  perd.  Le  lard  , qui  est  le  principal , est 
Z-  salé  pour-  estre  conservé  toute  l’année  au 
charnier,  les  mcnuisailles  aussi.  Pour  ce 
faire , l’on  estend  le  lard  sur  le  lardier 
ou  saloir  (qui  est  une  grande  et  large 
table,  ayant  des  bords  autour , assise  sur 
des  estaudis  , pendante  d’un  costé,  pour 
vuider  la  saumeure  dans  un  vaze  sur  les 
andouilles),  là  on  le  frotte  à tout  les  mains 
avec  du  sel  menu  un  peu  chaud,  si  bien 
et  si  curieusement,  que  toutes  les  parties 
du  lard  s’en  ressentent , sans  en  oublier 
aucime  (34).  De  mesme  sont  salées  les 
cschinées,  les  aureilles,  testes,  langues, 
jambons,  qu’on  arrenge  dessus  et  à l’en- 
tour du  laid.  Pai'  dessus  ce  premier  lard , 
un  second  y est  mis  , puis  un  troisiesme , 
après  un  quatriesme,  jusques  à huict  ou 
dix,  ou  plus,  les  uns  sur  les  autres,  chacun 
avec  ses  menuisailles.  De  tous  lesquels, 
ainsi  emmoncelés , s’en  compose  une  pile  , 
où  les  lards  s'apprestent  très-bien,  s’entre- 


donnans  le  sel  les  uns  les  autres , quand 
estans  remués  l'on  leur  change  de  place, 
mettant  en  haut  celui  qui  estoit  au  plus 
bas  heu , et  au  contraire  en  cest  endroit , 
le  logé  au  dessus  des  autres.  Tout-d’une- 
main  l’on  les  rafreschit  de  quelque  peu 
de  nouveau  sel  qu’on  leur  donne , les  en 
rcfi'otans  par  tout , principalement  ès  en- 
droits suspects  et  les  plus  dangereux  à se 
corrompre  ; sans  laquelle  curiosité  , ne 
se  pourrait  foire  saleure  de  valeur.  Telle 
revisite  se  réitérera  de  huict  en  huict 
jours , et  jusques  à ce  que  verres  vos  lards 
transluire  , manifestons  par  là  estre  rem- 
plis de  sel , et  en  suite  leur  conservation 
asseurée. 

Lors  seront  les  lards  levés  du  saloir,  et 
sur  icclui  rudement  battus  avec  un  bas- 
ton  , pour  leur  faire  lascher  le  sel  restant , 
qui  ne  sera  voulu  entrer  dedans:  de 
mesme  sera  fait  des  escliinées , jambons , 
et  autres  menuisailles,  et  le  tout  après 
porté  pendre  aux  rasteliers  du  charnier  , 
pour  s’y  esvenler  et  reposer  , attendant 
leur  extrême  service.  Sans  hazard  aucun 
estfaicte  ceste  saleure,  puis  que  le  natu- 
rel de  la  chair  de  pourceau  est  de  ne 
prendre  du  sel  plus  que  de  son  besoin , 
refusant  le  reste  ( au  contraire  de  celle  du 
beuf,  qui  en  succe  tant  qu’on  lui  en 
baille  ) ; par  quoi , l’on  n’espargnera  le 
sel  en  cest  endroit,  ains  de  peur  de  faillir, 
l’on  y en  employera  largement , en  espé- 
rance d’en  retirer  le  superflu  et  non-né- 
cessaire à la  fin  de  l’œuvre , lors  le  retrou- 
vant entier  au  tons  du  saloir. 

Les  graisses  du  pourceau  se  conservent 
bonnes  et  blanches,  toute  l’année,  pour 
servir  de  provision  à l’appareil  de  plu- 
sieurs viandes  et  autres  choses  de  rues- 
nage,  comme  à l’engraissement  des  char- 
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rues , cliarretes,  moulins , souliers,  cuirs , 
à diverses  maladies , pour  hommes  et 
Lestes.  Aussi  sert  telle  graisse  aux  ton- 
deurs à draps  de  laine , ausquels  la  mes- 
sagère en  vend  de  son  espargne.  Après 
avoir  réservé  de  la  graisse  du  pourceau  , 
ce  dont  l’on  désire  faire  du  sain  , et  icetui 
mis  dans  un  petit  vaze  à ce  approprié  , 
et  tout-d' une-main  salé  comme  il  appar- 
tient , pour  le  maintenir  sans  se  corrom- 
pre , le  reste  est  haché  menu  : puis  mis 
fondre  dans  la  poisle  à frire,  sur  feu  clair, 
dont  en  pressant  avec  la  cueillcr  persée, 
l’on  retire  de  graisse  tant  que  l’on  peut , 
laquelle  suilisaniment  cuittc,  ce  que  l'on 
recognoist  à sa  couleur,  claire  et  blonde, 
on  jette  dans  des  pots  de  terre  vitrés,  y 
ad-joustant  du  sel  menu,  pour- la  conser- 
ver sans  coiTuption  , où  se  gelant  et  af- 
fermissant , demeure  blanche  et  bonne 
toute  l’année  (35).  Aucuns,  pour  la  com- 
modité qu’ils  ont  de  paissons  et  glundées, 
ne  se  contentent  de  la  graisse  prinse  sim- 
plement à chacun  pourceau , ains  des- 
tinent des  pourceaux  entiers  pour  servir 
de  graisse,  c’est  à dire  , de  tout  le  gras 
qu’ils  y treuvent , le  maigre  en  estant  sé- 
paré , et  après  mis  en  pièces  dans  la  sau- 
meure  y est  prins  durant  l’année  pour 
l’ordinaire  usage.  Pour  tant  mieux  satis- 
faire à ce  service  , le  pourceau  est  choisi 
gras  , et  l’ayant  saigné , est  escorché 
comme  un  mouton  , la  graisse  retirée , 
est  cuitte  et  préparée  comme  dessus  : la 
peau  est  envoyée  au  conroyeur , pour,  ac- 
couslrée , servir  à faire  des  grands  cribles 
pour  nettoyer  les  blés,  ou  à couvrir  des 
coffres  à bahu  , en  l’un  et  en  l’autre  ser- 
vice estant  très-propre,  selon  que  diver- 
sement elle  est  préparée. 

En  reng  avec  le  grenier  et  la  cave,  sera 


mis  le  charnier,  estant  commun  le  désir  <-"• 
de  la  bonne  conservation  des  chairs  sa- 
lées , avec  celles  des  blés  et  vins.  Mais 
plus  rare  est,  néantmoins,  le  rencontre 
du  bon  charnier , que  du  bon  grenier  et 
de  la  bonne  cave , s’en  treuvant  peu  où 
les  chairs  de  pourceau , mesrne  les  lards  , 
ne  s'enrancissent  et  en  jaunissent  , par 
conséquent  se  rendans  de  mauvaise  sa- 
veur , de  telle  sorte  , qu’on  ne  sçait  pres- 
ques  quel  quartier  de  la  maison  donner 
au  charnier  pour  le  bien  asseoir,  tant  ccst 
article  est  difficile.  L’humidité  contrarie 
à ce  mesnage , la  sécheresse  aussi , l’es- 
venter  et  le  non-esvenler  , de  nicsme , 
quand  telles  qualités,  tant  soit  peu  , sont 
désordonnées . Aucuns  charniers  se  voyeu  t 
assis  au  bas  de  la  maison,  autres  au  haut , 
où  indifféremment  les  chairs  se  conser- 
vent bien,  mieux  toutes-fois  en  bas  qu’en 
haut,  souifrans  les  chairs  plus  passable- 
ment l’humidité,  que  la  sécheresse.  De 
telles  diversités,  serons-nous  instruits, 
de  poser  le  charnier  en  lieu  modéré  île  sé- 
cheresse et  d’humidité,  plus  frès  que 
chaud,  ayant  des  petites  ouvertures  de 
l'orient  à l’occident,  les  ouvrant  et  fer- 
mant, pour  donner  aer,  selon  les  occur- 
rences ; le  septentrion  et  le  midi  estans 
trop  violents  pour  ce  mesnage.  Et  comme 
la  mesuagère  , par  dessus  ses  autres 
meubles,  recerche  curieusement  la  bonne 
poisle  à li-ire  , et  la  bonne  lampe  , pour 
éviter  la  perte  de  l’inutile  consommation 
de  graisses,  de  beurres , et  d’huiles  qu’elles 
causent  , estans  mal- qualifiées  : ainsi 
avec  beaucoup  de  raison , pour  la  conser- 
vation de  ses  chairs  , tasche-ellc  à s’ac- 
commoder de  charniers  du  tout  ù cela 
propres  : d'où  sortons  bien  apprcslées  , 
aucune  partie  de  scs  provisions  ne  se 
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perd  , ains  toutes  s'emploient  eu  son 
mesnage  (36). 

Quelque  diligence  qu’on  mette  à saler 
les  chairs  de  pourceau  , si  leur  reste-il 
tous-jours  quelque  humidité  naturelle  de- 
dans , leur  causant  mauvais  appareil  , 
dont  elles  s’enrancissent  et  rendent  des- 
agréables : mesme  tant  plus  humide  en  est 
la  saison , et  tant  plus  mal  qualifié  est  le 
charnier  auquel  l’on  les  repose.  Le  moyen 
de  prévenir  telle  perte,  est  d’achever  de 
préparer  les  lards  à la  fumée , à laquelle 
l’on  les  exposera  pour  huict  ou  dix  jours; 
qui  desséchant  l’humidité  restante  et  nui- 
sible des  lards , les  laissera  francs  de  la 
crainte  de  se  corrompre  par-après,  pour 
(en  quelque  lieu  que  lesgardiés)  se  main- 
tenir bons  plusieurs  années  : de  mesme 
ferés  des  jambons  ; n'espargnant  si  peu 
de  peine , si  avés  la  commodité  de  lieu 
pour  faire  fumer  telles  chairs , où  gist  la 
difficulté  de  l’appareil.  En  pays  abondant 
en  chastaignes , cela  est  facile , car  sans 
particulier  soin , les  lards  et  les  jambons 
sont  pendus  près  des  chastaignes , lors 
qu’on  les  dessèche  à la  fumée  pour  les 
blanchir,  afin  de  les  rendre  de  longue 
conservation  (3y). 

Ceste  façon  de  mesnager  la  saleure  des 
pourceaux , n’est  généralement  receue 
par  tout , non  tant  pour  la  diversité  des 
climats  , que  des  divers  avis  des  per- 
sonnes , pouvant  un  chacun , comme  bon 
lui  semble,  tuer,  espiecer,  saler,  et  au- 
trement gouverner  ses  pourceaux , sans 
distinction  des  lieux  ; en  ce  mesnage  n’y 
ayant  autre  subjection  que  du  temps. 
C’est  pourquoi , outre  la  manière  sus-es- 
cnpte  ( qui  est  la  plus  receue  en  Langue- 
doc et  environs)  en  plusieurs  quartiers 
de  la  France  et  ailleurs , les  chairs  des 


pourceaux  sont  salées  en  menues  pièces 
dans  des  cuvettes  ou  grands  barils , et  là 
gardées  toute  l’année , y estans  prinses 
de  jour  à autre,  selon  le  besoin  de  l’u- 
sage : où  la  chair  se  conserve,  bonne  et 
belle  , pourveu  qu’elle  trempe  tous-jours 
dans  là  saumeure , et  qu’icelle  sauineure, 
de  peur  de  la  corrompre  , ne  soit  jamais 
touchée , ni  avec  la  main , ni  avec  le  fer, 
ni  avec  le  leton  , ni  cuivre  ; ains  pour  en 
tirer  la  chair  salée , l’on  se  serve  de  cro- 
chets de  bois  ou  d’argent , non  d’autre 
matière , icelles  seules  estans  propres  à ce 
service.  Moyennant  laquelle  observation , 
aurés  contentement  de  ce  mesnage  (38). 
Et  à ce  que  rien  ne  se  perde , sont  em- 
ployées en  cest  endroit , les  restes  des 
sels  du  lardier,  bicn-que  mal  nettes  et  es- 
timées de  peu  de  valeur  ; mais  c’est  après 
les  avoir  préparées  en  ceste  manière.  L’on 
les  faict  bouillir  dans  de  l’eau  de  fontaine 
ou  de  rivière  , en  un  grand  chauderon , 
sur  feu  de  flamme  (les  escumant  tous- 
jours  pour  les  descharger  d’ordure) , jus- 
ques  à ce  que  la  saumeure  devient  claire , 
comme  huile , et  qu’elle  porte  l’œuf  en 
coque  , crud , qui  est  preuve  asseurée  de 
sa  force  et  suffisanceà  conserver  les  chairs. 
Lors  ostée  du  feu  , est  mise  refroidir  dans 
vaisseau  de  bois  à large  gueule  : après 
sont  jettées  dedans  , les  pièces  de  pour- 
ceau , où  se  saleront  très-bien  , et  de 
mesme  s’y  conserveront  toute  l’année; 
pourveu  , qu’avec  les  observations  sus- 
dites , l’on  s’abstienne  d’en  tirer  aucune 
pièce  qu’avec  le  crochet  de  bois  ou  d’ar- 
gent, de  peur  d’en  corrompre  et  sau- 
meure et  chair.  Au  bout  de  trois  ou  quatre 
jours,  visiterés  vostre  saumeure,  afin  de 
la  remettre  sur  le  feu , cas  estant  qu’y 
voyés  aucune  moisisseure  au  dessus  , car 
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par  l'humidité  de  la  chair,  la  saumeure 
se  descuit  : à quoi  ne  prenant  curieuse- 
ment garde  , c’est  quelque  - fois  à la  to- 
tale ruine  de  ce  mesnage,  icelle  se  pré- 
venant par  fréquente  visite  ; et  s’asscure 
la  conservation  de  la  saumeure  (par  con- 
séquent de  la  chair),  l’ayant  remise  sur 
le  feu  un  couple  de  fois.  S’il  avient  qu'en 
ce  rebouillir  la  saumeure  se  diminue  de 
tant , que  par-après  la  chair  n’y  puisse 
tremper  à l’aise , le  remède  sera  d’y  ad- 
jouster  du  sel  nouveau , par  le  moyen  du- 
quel, allongeras  la  saumeure  à suffisance. 

De  ceste  saleure,  la  mère-de-famille 
s’accommodera  , outre  celle  de  ses  lards  , 
en  faisant  tuer  et  mettre  en  pièces,  à la 
fin  de  Février,  ou  au  commencement  de 
Mars,  des  jeunes  pourceaux,  qui  ne  se 
seront  treuvés  d'aage  devant  Noël  (qui 
est  la  plus  commune  saison  de  tel  mes- 
nage), pour  d’autant  allongeant  scs  provi- 
sions, fournir  sa  table , durant  tout  l’esté, 
d’agréable  viande.  Car  la  chair  de  jeune 
pourceau , ainsi  salée , semble  tous-jours 
nouvelle  , telle  se  conservant  jusques  à la 
dernière  pièce , dans  la  saumeure  cuitte 
et  bien  qualifiée  : les  jambons  aussi,  les 
cschinées,  aureilles  et  langues,  s’y  main- 
tiennent très-bien.  L’abondance  du  gland 
fournit  la  matière  de  ce  mesnage  , lors 
qu’advenant  bonne  glandée , les  couchons 
du  mois  d’Aoust  ou  de  Septembre  , par 
la  bonne  nourriture  de  leurs  mères  et 
d’eux  , se  trouvent  gras  et  propres  à estre 
employés  à ce  service  , vers  l’entrée  du 
mois  de  Mars. 

Et  comme  au  maniement  de  ces  chairs- 
ci  y a de  lu  différence  , aussi  différentes 
sont  les  observations  de  la  lune  ès  actions 
de  ce  mesnage.  En  Languedoc , Dau- 
phiné, Provence,  la  seule  vieille  lune 
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est  employée  au  tuer  et  saler  des  pour- 
ceaux , voire  et  à en  retirer  les  lords  du 
saloir , pour  les  poudre  aux  rasteliers  du 
charnier , croyans  les  artusons  et  autre 
vermiue , se  fourrer  dans  leurs  chairs , 
s’ils  se  mescontoicut  en  cest  endroit. 

En  plusieurs  quartiers  de  la  France,  du 
Piedmont  , de  l'Italie  , la  nouvelle  : 
mesme  aucunes  tant  curieuses  personnes 
y a-ii , qui  ne  veulent  faire  tuer  aucunes 
bestes  pour  saler,  sans  estre  asseurées 
icelles  avoir  esté  nées  en  croissant  de 
lune , tenons  leurs  chairs  salées  , s’ac- 
croistre  en  cuisant  ; au  contraire , sc  di- 
minuer celles  du  décours.  Mais  tantspé-  i*f> 
culatifs  ne  sont  les  chaircuticrs  de  Paris 
(ainsi  y sont  appellés  les  maistres  jurés  , 
ne  se  nieslans  que  de  la  chair  de  pour- 
ceau ) qui,  sans  distinction  de  lune,  tuent 
leurs  pourceaux , laissons  aux  mesnagers 
telles  observances.  Ils  ont  une  particu- 
lière manière  à détailler  les  lards.  Après 
avoir  saigné  et  pellé  le  pourceau  ,'  lui 
couppent  la  teste  et  les  quatre  jambes 
pour  en  faire  des  jambons,  est  fendu  de 
long  en  long  par  le  dos , puis  est  esven- 
tré  ; les  intestins  sont  employés  avec  le 
sang,  et  des  pièces  de  chair  à ce  propres , 
à faire  des  boudins  , andouilles  et  sau- 
cisses. Lors  est  prins  avis  de  ce  qui  geste, 
par  la  qualité  de  la  chair.  Si  la  chair  est 
grasse , le  lard  est  divisé  en  trois  par  ties; 
du  plus  gras  en  sont  faictes  deux,  et  une 
du  restant , qui  est  le  ventre  : telles  deug 
grasses  pièces  sont  dictes , espis  ; et  tel 
lard  dict , lard  espié  : la  troisiesme  est 
mise  dans  la  saumeure , en  petites  por- 
tions. Des  lards  maigres,  n’en  sont  faictes 
que  deux  parties  esgales  , appel  lées , 
flcsches  , fendant  le  lard  par  le  ventre. 
Toutes  lesquelles  pièces , grasses  et  mai- 
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grès , dictes  espis  et  flesclies , sont  mises 
saler  sur  un  grand  saloir , appelle  mère , 
composé  de  plusieurs  aix  joincts  ensem- 
ble , contenans  deux  ou  trois  pas  en  qua- 
drature , ayant  des  bords  ès  environs 
pour  garder  de  verser  la  saumeure.  Le 
saloir  est  posé  rés  de  terre  , en  lieu  bas, 
un  peu  relevé  d’un  costé  , pour  vuiderla 
saumeure  dans  un  réceptacle.  Sur  icelui 
sont  arrengées  les  piècesdelard,  à mesure 
qu’on  les  frotte  avec  du  sel  menu,  l’une 
après  l’autre  , les  faisant  entre-joindre  , 
pour  tant  moins  occuper  de  place  ; et  en 
les  mettant  les  unes  sur  les  autres,  en  for- 
mer comme  une  pile  quarrée  de  maçonne- 
rie, montant  jusques  à la  hauteur  de  huict 
à neuf  pieds  ; entre-liant  si  bien  les  pièces 
de  lard,  que  toutes  ensemble  se  puissent 
maintenir  fermes , sans  verser.  Ainsi  les 
disposant,  les  lards  se  salent  très-bien  , 
moyennant  le  remuer  et  le  revisiter,  dont 
ci-devant  est  parlé,  communs  avec  ceste 
action.  Aucuns  font  leur  mère  ou  saloir, 
d’une  peau  de  beuf  crue , un  peu  salée , 
qu’ils  estendent  sur  terre  , et  autrement 
accommodent  comme  dessus  : laquelle 
peau  estant  d’une  seule  pièce  , conserve 
sa  saumeure  sans  nulle  perte , ce  qu’on 
ne  se  petit  promettre  du  saloir  de  bois  , 
qui  en  perd  quelque  peu  par  ses  joinctes. 

La  veille  de  Pasques,  il  y a un  marché 
de  lard  à Paris , qui  se  tient  au  parvis 
Nostre-Dame,  où  tous  les  maistres  chair- 
cutiers  de  Paris  y ont  des  estaux.  De 
Cbaalons  en  Bourgongne  , on  apporte  à 
Paris  grande  quantité  de  bons  lards  ap- 
prestés  à la  mode  de  Paris.  De  la  Nor- 
mandie et  de  la  basse  Bretaigné  aussi  : 
mais  autrement  accommodés,  car  on  leur 
laisse,  et  jambes  et  testes  ; c'est  assavoir , 
la  moitié  de  la  teste  à chacune  llesche , 


car  ils  les  tendent  le  long  du  ventre  , n'en 
taisant  que  deux  pièces.  Ceux-ci  ne  sont 
si  bien  façonnés  que  les  précédents,  aussi 
sont-ils  de  moindre  prix  , de  moindre 
usage,  et  de  moindre  gnust  (3c;).  Ces  di- 
verses tarons  d'accommoder  les  chairs  de 
pourceau  , sont  représentées  comme  pour 
exemple  ; par  où  l’on  peut  voir , qu’en 
matière  de  mesnage  , peu  de  peuples 
consentent  ensemble  : mais  n’inqun'to, 
pourveu  que  les  biens  que  Dieu  nous 
donne  soyent  si  bien  maniés , que  trouvés 
de  profitable  usage  , utilement , et  avec 
action  de  grâces  , l’on  s’en  serve. 

Le  temps  froid  et  sec , et  la  planeur  de  »•■/>• 
la  lime , sont  les  requises  observations 
au  tuer  et  saler  des  beufs  et  vaches  : lors 
le  sel  pénétrant  à souhait  dans  leurs 
chairs,  et  icelles  par-après  ne  se  dimi- 
nuons pas  beaucoup  au  cuire.  Nous  ferons 
donques  tuer  le  beuf  gras  en  ces  termes- 
là  (40).  Après  estre  escorché , demeu- 
rera pendu  entier  au  rastelier,  quinze  ou 
vingt  heures  , pour  donner  loisir  à la  chair 
de  s’affermir  , pour  tant  plus  facilement 
la  détailler.  Tandis , les  tripes  en  seront 
lavées  et  accommodées  , pour  estre  man- 
gées fresches , en  divers  appareils , et  à 
la  première  et  à la  seconde  table  , four- 
nissant de  la  viande  pour  toutes  sortes 
de  gens.  Quant  au  sang , en  plusieurs 
beux  l’on  n’en  tient  conte  , en  d’autres  , 
est  employé  à la  grossière  famille.  Le 
beuf  est  mis  en  pièces,  et  après  en  avoir 
retenu  quelques-unes  pour  manger  fres- 
ches durant  quinze  jours,  que  sans  se  cor- 
rompre pourront  estre  gardées,  le  reste 
sera  salé  pour  la  provision  de  l’année.  Au 
saler  convient  aller  retenu , de  peur  d'ex- 
céder , faisant  une  inutile  et  désagréable 
despence  : car , comme  j’ai  dict , la  chair 
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de  beuf  ( au  contraire  de  celle  de  pour- 
ceau) receoit  tout  le  sel  qu’on  lui  baille , 
sans  rien  refuser,  dont  elle  se  rend  im- 
portune au  manger , avec  perte  du  sel 
n ’.wi.,  sur-abondant.  Toutes  les  pièces,  l’une 
*«/.  " après  l’autre,  seront,  à tout  les  mains , 
frottées  avec  du  sel  menu  un  peu  chaud, 
y en  faisant  lors  entrer  tant  qu’on  pourra. 
Mais  pour  tenir  quelque  mesure,  le  meil- 
leur et  le  plus  commode  aussi , est  de  sa- 
ler ces  pièces  de  beuf  dans  un  sac  n deux 
gueules,  ouvert -des  deux  bouts.  Cela  se 
Commni.  faict  en  ceste  manière.  Une  pièce  de 
beuf  est  mise  dans  le  sac  avec  force  sel, 
deux  hommes  prennent  le  sac  chacun  d'un 
bout,  avec  leurs  mains  tenans  les  gueules 
fermées  , et  le  sac  fermement  tendu , l’a- 
gitent tant  qu’ils  peuvent , par  ce  moyen 
remuant  avec  violence  , et  la  chair  et  le 
sel,  font  pénétrer  le  sel  dans  la  chair,  ainsi 
qu’ils  désirent , faisans  ainsi  de  toutes  les 
pièces  de  beuf,  l’une  après  l’autre. 

Après,  ces  pièces  sont  arrengées  dans 
une  cuvette  , ou  autre  vaisseau  , à ce  ac- 
commodé, où  le  sel  distillant,  se  conver- 
tira en  eau  , dans  laquelle  séjourneront 
quelques  huict  ou  dix  jours  , au  bout  des- 
quels, tirées  de  là,  et  reposées  sur  des 
aix  , s’esventeront  un  couple  de  jours , 
qu’on  les  y laissera  : puis  remises  dans  la 
cuvette  avec  un  peu  de  nouveau  sel,  l'on 
les  refrotera  comme  pour  les  rafreschir, 
spécialement  celles  qu’on  cognoistra  en 
avoir  besoin.  Par  tel  ordre , toutes  ces 
pièces  de  beuf  s’achèveront  de  préparer 
dans  cinq  ou  six  jours  , qu’on  les  tiendra 
encores  dans  la  cuvette , après  retirées 
de  là  pour  la  dernière  fois,  mises  esven- 
ter  sur  des  aix , et  remuées  tous  les  jours, 
matin  et  soir , finalement  séchées  du  tout, 
seront  pendues  aux  rasteliers  du  charnier 
Théâtre  d’ Jgriculture  , Tome  II. 


atteudans  l’usage.  Les  pièces  remarqua- 
bles pour  leur  graisse  et  bon  endroit  de 
la  beste  , seront  mises  à part  lors  qu  on 
les  salera , pour  estre  prinses  au  besoin 
pour  la  table  du  maistre , comme  aussi 
les  langues  et  autres  parties  de  rcqueste, 
estant  le  reste  destiné  pour  le  mesnage. 

De  mesure  sera  tuée  lu  vache  grasse,  et 
sa  chair  salée  §t  accommodée  : mais  l'un 
avisera  de  tuer  les  plus  grasses  bestes  les 
premières,  sans  distinction  de  masle  ni 
de  femelle  (polir  le  liazard’qui  court  au 
laisser  séjourner  de  la  graisse , laquelle  , 
souventes-fois , se  perd  au  moindre  ac- 
cidentqui  survient),  et  les  unes  après  les 
autres,  de  temps  à autre,  pour  donner 
loisir  d’employer  les  menuisaillcs,  comme 
aesté  dictdes  pourceaux.  Noterons  aussi, 
que  comme  la  bouvine  s’engraisse  en  deux 
saisons,  assavoir,  de  l’esté  et  de  l'hyver, 
ainsi  qu’avons  veu  : deux  saisons  en  suite 
y a-il  pour  la  tuer  et  saler , le  commen- 
cement d’automne  et  la  fin  de  l’hyver,  ro- 
venans  tels  intervalles  à la  commodité  de 
la  maison.  Car  par  la  hastive  graisse,  l’on 
est  pourveu  de  bonnes  et  grasses  chairs 
de  beuf,  durant  l’automne  et  l’iiyvcr  : 
et  par  la  tardive , dînant  le  printemps  et 
l'esté  ; et  tant  abondamment,  qu’il  ne  se 
passe  jour  en  l’année , que  vostre  table 
n en  soit  largement  et  utilement  fournie. 

A faire  des  chandelles,  seront  em- 
ployées les  graisses  des  beufs  et  vaches  , 
seules  ou  accompaignées  avec  celles  de 
chèvre,  de  mouton,  et  de  brebis.  De 
mesme  comme  j’ai  dict,  l’on  en  mesna- 
gera  les  peaux , à ce  qu’estans  bien  esten- 
dues  et  séchées,  sans  estre deschirées  par 
chiens , chats  et  autres  bestes , puissent 
estre  vendues , ou  autrement  utilement 
employées  à l’usage  de  la  famille. 
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Dp  t,M,  De  toutes  lesquelles  bestes , pourceaux, 

chèvres,  beuf»,  vaches,  la  mesnagère 
n’employcra  en  réservé , les  trop  vieilles, 
pour  le  peu  de  prolit  qu’elle  y treuveroit  : 
tant  parce  que  dillicileincnt  se  peuvent 
bien  engraisser  les  bestes  surannées , leur 
défaillans  les  dents  pour  paistre,  que  par 
n’estre  leurs  chairs , bien-que  grasses  , 
jamais  de  bonne  cuitte , se  (limimians  de 
n.  frun  beaucoup  au  l'eu.  Les  mnsles  sont  aussi 
h préférer  aux  femelles,  hors  - mis  les 
chèvres  , qui  sont  meilleures  que  les 
boucs  , quant  A la  chair  ; mais  elles  leur 
cèdent  en  la  valeur  des  peaux  et  des 
graisses.  Ne  fera  jamais  tuer  aucun  pour- 
ceau , truie  , bouc , ni  beuf,  qu’ils  ne 
soyent  chastrés  de  jeunesse , pour  affran- 
chir leur  chair  ; laquelle  , laissée  en  son 
naturel , pour  sasauvaigine,  est  de  goust 
des-agréable  et  de  nourriture  pernicieuse 
à la  santé  : incommodités  n'estons  à crain- 
dre intervenant  le  chastrer.  Des  chèvres 
et  vaches  ne  sera  tant  scrupuleux  : car 
chastrées  ou  non , leurs  chairs  en  sont 
tous-jours  bonnes  : toutes-fois  meilleures 
chastrées , qu'entières  , où  y aura  du 
chois.  Comme  aussi  sont  à préférer  les 
femelles  de  ces  animaux  , brehaignes  , à 
celles  qui  ont  porté  (4  > ) : et  d’entre-elles , 
celles  qui  le  moins  ont  faict  de  ventrées , 
par  degrés  , se  surpassans  les  unes  les 
autres  en  valeur.  Telles  bestes  vieilles, 
et  les  non  - chastrées  , aussi  les  vieilles 
truies,  portières,  et  vieux  verrats , quoi- 
que grandes  bestes  et  grasses  ( le  temps  les 
ayant  faictcs  aggrandir,  croissans  autant 
comme  elles  vivent  (42),  et  lé  chastrer  de 
nouveau , engraisser,  en  année  de  bonne 
glandée  ) seront  vendues  pour  en  tirer  de 
l’argent , estant  raisonnable  que  la  mes- 
nagère  fournisse  scs  charniers  des  meil- 


leures bestes  de  ses  troupeaux*.1  Les  veaux 
et  genisses  ne  sont  propres  ù saler  pour 
provision,  lu  tendreur  de  leurs  chairs 
ne  s’accordant  avec  le  sel  : l’aage  et  la 
graisse,  les  rendons  propres  à ce  service. 

Le  saler  des  oyes  est  profitable  en  la 
maison  , pour  l’abondance  de  bonnes 
ehairS et  exquise  graisse  dont  telle  volaille 
fournit  le  charnier.  Mesnage  particulier 
en  certaines  provinces  , non  générale- 
ment1 receu  par  tout  ce  royaume.  La 
mère-de-famille  n’obmettra  tant  utile 
provision , si  sa  terre  souffre  la  nourri- 
ture des  oyes,  quoi-que  non  usitée  en 
son  pays , à meilleure  occasion  ne  se  pou- 
vant faire  introduction  de  nouvelleté. 
L’ordre  qu’on  a à tenir  au  tuer  de  ces  oi- 
seaux, au  saler  de  leur  chair,  et  au  serrer 
de  leur  graisse , est  représenté  en  l'article 
de  leur  nourriture,  où,  pour  éviter  re- 
dicte, je  vous  renvoie,  ici  n’en  estant 
plus  avant  discouru  (43). 

Ce  sont  les  provisions  des  chairs.  Celles 
des  poissons  ne  sont  tant  générales  en  ce 
royaume , par  icelui  abonder  plus  en  pas- 
turages  qu'en  eaux.  Le  mesnager  qui  est 
près  de  la  mer , des  grosses  rivières  et  cs- 
tangs  ; ou  qui  artificiellement  s’est  ac- 
commodé d’estang,  de  pescher,  et  de 
vivier,  profitera  son  poisson  sans  en  lais- 
ser rien  perdre , à ce  que  salé  dans  le 
charnier,  l’on  y en  treuve  de  réserve  tout 
le  long  de  l’année.  Comme  le  fruict  delà 
terre  a son  temps,  aussi  celui  de  l’eau  le 
sien , qu’on  gouverné  diversement  néant- 
moins  selon  leurs  diverses  et  distinctes 
qualités.  Car  d’une  façon  manie-on  le 
poisson  de  mer,  et  d’autre,  celui  d’eau 
douce , chacun  avec  particulier  soin  se 
ployant  à leurs  propriétés  (44)* 

Ne  se  contentera  nostre  mesnagère  de 
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se  pourveoir  des  biens  qu'elle  a eues  soi  , 
ai  ns  s’en  fournira  des  estrangers  selon  le 
naturel  du  général  trafiq  , par  le  moyen 
duquel  un  pays  aide  à l’autre,  des  choses 
dont  réciproquement  l’on  abonde  et  dé- 
faut, s'entrc-coinmunicans  leurs  particu- 
lières commodités.  Comme  le  pays  de  1 
blé  en  fournit  celui  du  vin  auquel  les  | 
grains  défaillent , et  cestui  - ci  donne  du  j 
vin , où  seul  le  blé  croist  ; ainsi  des  chairs , 
des  fruicts  des  arbres,  et  des  autres  ali- 
inens  dont  sommes  substantés.  Ayant  I 
nostre  mesnagère  rempli  ses  charniers  de 
chairs  et  poissons  de  son  cru , s’acheptera 
des  anchoies , des  sardes , des  liarencs  , j 
tonnines  , merlus  , moulues  : des  huiles  , 
des  beurres  et  autres  provisions  esloi-  I 
gnées  de  sa  terre  : mesinc  d’espiceries , ! 
canelles  , girofles , muscades  , poivres  , | 
gingembres  : des  succres  , cassonades , 1 
miels  : olives  confites  , câpres  , bazilles  , 
fenouil  marin  : raisins  secs , de  Corinthe , 
de  Damas,  de  Frontignan,  et  d'autres 
passerillcs  : figues , prunes,  datiles  , pi- 
gnolats,  noisetes,  amandes  ,nois,  mous- 
tardes,  à ce  que  de  tout  elle  soit  pourveue 
pour  le  besoin  , qu’elle  fera  Serrer  en  ca- 
binet à ce  destiné  près  la  cuisine , pour 
plus  d’aisance.  Qui  lui  reviendra  à con- 
tentement et  à espargne  aussi,  quand  à 
propos  elle  treuvera  assemblées  chés  soi 
ces  choses  à prix  raisonnable  ; sans  eslre 
contrainte,  çn  la  nécessité,  d’en  envoyer 
ceicher,  hastivement  et  chèrement , à la 
ville , chés  les  revendeurs  : dont  avec 
honneur  elle  verra  l’effect  de  ce  cuuimun 
proverbe , 

Provision  fjitto  m raison  , 

El  gouvernée  par  raison  , 


CHAPITRE  II. 


La  façon  des  Confitures. 


Les  nécessaires  provisions  sont  suivies  cnfiunt. 
des  utiles  et  plaisantes  , c’est  assavoir, 
des  confitures  : à ce  qu’à  la  maison  ne 
défaille  aucune  victuuille  , servant , et  à 
nourrir  le  corps , et  à repaistre  l’entende- 
ment , ausqucU  deux  usages  sont  utile- 
ment employées  les  confitures.  Car  non 
seulement  substantent-elles  beaucoup  les 
sains , ains  leurs  précieux  gousts  et  facul- 
tés, confortent  et  réjouissent  les  malades  ; 
et  à toutes  personnes,  donnent  contente- 
ment , pour  leurs  exquis  appareils  , et 
rares  beautés  , qui  paraissent  en  ceste  ex- 
cellente provision. 

Ce  sera  ici  donques , où  l'honorable  j-,.,,,. 
damoisclle  se  délectera  , continuant  la 
preuve  de  la  subtilité  de  son  esprit.  Aussi 
en  recevra-elle  ,1  et  du  plaisir  et  de  l’hon- 
neur, quand  à l’inopinée  survenue  de, ses 
parens  et  amis  , elle  leur  couvrira  la 
table  de  diverses  confitures  apprestées 
de  longue  - main , dont  la  bonté  et  beauté 
ne  céderont  aux  plus  précieuses  de  celles 
qu’on  faict  ès  grosses  villes  ; bien  qu’es- 
tant aux  champs,  elle  n’ait  autre  confis- 
seur , que  l'aide:  de  ses  servantes.  Dès 
I tous  temps , les  femmes  Se  sont  meslées 
| de  faire  des  confitures , mais  non  sem- 
j blables  à celles  dont  je  délibère  instruire 
nostre  mère  - de-- famille  desquelles  la 
façon  (j’entends  des  principales  ) nous  est 
venue  de  Portugal  et  d’Espaigne , et  lon- 
guement ignoréeen  ce, royaume , y ayant 
esté  tenue  secrète,  comme  Cabale.  Plu- 
sieurs racines  , herbes,  fleurs  et  fruicts, 
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y a-il  propres  à confire  : plusieurs  ma- 
tières aussi  en,  spnt'  les  moyens  ; et  par 
divers  chemins  l’ou  y parvient.  Quant  au 
sujet  de  la  confiture , il  est  si  ample , qu’il 
'wtfiura.  ne  se  restreindra  qu’à  la  volonté  : mais 
touchant  la  matière  , uous-nous  arreste- 
rons  au  sd  , au  vinaigre,  au  moust,  au 
vin-cuit  , àu  suecre , et  au  îiiiel , comme 
en  estons  les  plus  valeureuses  et  plus  co- 
gneues  parmi  nous  t et  la  façon  en  seru 
au  liquide  nt  au  sec  (46).  ■ 

oürti,  Aù.  sel , nous  confiions  les  olives. 
Convient  des  choisir  des  plus  grosses  et 
charnues,  les  cueillir  vertes,  non  encores 
meules , incontinent  les  jctitcr  dans  un 
baril  ou  autre  vaisseau  à large  ouverture, 
avec  du  vin  trempé,  ou  de  dcspence;  afin 
que  par  le  moyeux  de  telle  liqueur,  l'amer- 
tume des  olives  s’en  aille,  première  pré- 
paration, comme  fera,  y ayant  trempé 
quelques  jours.  Trop  11’y  pourroient-elles 
séjourner  , bien-que  ce  fut  six  ou  sept 
mois,  poutvcii  qu’elles  trempent  tous- 
jours,  que  la  despence  ne  Soit  poussée  ni 
autrement’ corrompue,  et  que  , pour  la 
netteté,  le  baril  demeure  continuelle- 
ment bouché  : qui  vous  revient  à commo- 
dité, pour  le  loisir  qu’avés  de  les  achever 
de  confire  à l’aise.  Là , donc] lies , quand  il 
vous  plaira,  prendrés  des  olives  ce  qu'en 
tùiu.,.  voudrés  confire,  leur  donnerés  à chacune 
quelques  taillades,  pourtant  plusfust  faire 
pénétrer  le  sel  dedans  , les  mettrés  dans 
des  pots  de  verre  ou  de  terre  vitrée , avec 
force  sel  menu,  dispersant  le  fruict  et  le 
Sel  par  littées , avec  du  fenouil  en  rame 
parmi,  et  par-dessus,  verserés  de  l’eau 
fresclie , tant  que  le  vaze  en  soit  rempli  : 
lequel  après  bien  couvert,  conservera  si 
bien  vos  olives , que  dans  quatre  ou  cinq 
mois,  se  rendront  très- bonnes  au  man- 


ger, et  telles  se  maintiendront  plus  d’une 
année.  Aucuns,  au  lieu  de  coupper  les 
olives,  les  escachent  avec  lin  petit  coup 
de  maillet , ou  avec  une  poincte  de  fer 
les  persent  en  divers  endroits. 

Autres  11e  les  couppent,  ni  escachcnt, 
ni  persent  rien  du  tout,  ains  entières  , les 
confissent:  eu  quoi  ils  lout  mieux  que  les 
'précédents , parce  que  leurs  olives  de- 
meurent plus  grosses  que  celles,  qui  tant 
soit  peu , auront  esté  ouvertes , leur  v ertu 
s’exhalant  par  là,  dont  elles  s’en  dimi- 
nuent, devenons  ridées.  Mais  aussi  sont 
les  entières  de  plus  longue  préparation  , 
n’eslans  prestes  à manger  avant  dix  ou 
douze  mois,  après  les  avoir  confites , pour 
douner  temps  au  sel  de  pénétrer  avant, 
persant  lui-mesme  , sans  moyen,  la  peau 
de  l’olive.  En  quoi  loutes-iois,  ne  doit- 
on  avoir  grande  considération  , veu  que 
l’attente  de  tel  terme,  vous  fournit  des 
olives  belles  et  bonnes  en  perfection , sur- 
passons toutes  autres,  moyennant  que  le 
fruict  de  lui-mesme  soit  bien  choisi  et 
qualifié.  Cependant,  pour  vous  garder  de 
languir , pourrés  estre  accommodé  d’au- 
tres olives  préparées  comme  dessus. 

Et  encores  tenant  chemin  plus  court , T„ 
en  confirés  d’autre  façon  , qui  dans  vingt- 
quatre  heures , vous  fera  manger  des 
bonnes  olives.  Cela  dépend  de  l’eau,  la- 
quelle versée  toute  bouillante  dessus  les 
olives,  taillées,  salées,  et  fournies  de 
fenouil  comme  dessus  , faict  pénétrer  le 
sel  tant  avant,  que  les  olives  en  sont  du 
tout  bien  préparées  et  confites;  et  si  lost, 
que  c’est  par  manière  de  dire , comme 
dans  un  tourne-moin.  En  ce  cas,  le  vaze 
sera  de  terre , pour  résister  à la  chaleur  de 
l’eau  : ce  qu’un  de  verre  ne  pouvroit  faire  , 
ains  seroit  en  danger  d’en  estre  cassé. 
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Autre  façon.  Prends  une  mesure  de 
chaux  neufve  , fusée  , six  fois  autant  de 
cendres  criblées  et  nettoyées , et  les  met- 
tés  dans  un  vaze  à large  ouverture  avec 
de  l'eau;  jettés  y aussi  tost  les  olives 
entières , pour  y séjourner  neuf  ou  dix 
heures  , sans  s’entre -presser,  ains  cstans 
au  large.  Au  bout  dudict  temps  , en  tire- 
rés  une  olive,  la  fendrés  par  le  milieu, 
et  si  voyés  que  le  noiau  se  sépare  de  la 
chair , c’est  signe  qu’elles  sont  prestes  à 
confire:  lequel  signe  conviendra  attendre. 
Lors  ferés  tirer  les  olives  de  tel  ineslinge  ; 
et  après  les  avoir  très-bien  lavées  avec  de 
l’eau  claire , les  logerés  dans  un  vaze  de 
verre,  avec  du  fenouil  en  rame,  de  se- 
mence d’anis , des  branches  de  thiin  et 
de  sarriete  , par  littées  ; et  au  dessus  , 
verser éa  de  la  saumeurc  , dans  laquelle 
les  olives  tremperont  continuellement. 

Autre , mais  c’est  confire  les  olives  es- 
tans  meures.  Telles  les  prendrés , c'est  à 
dire  noires,  choisies  grosses,  saines  et 
entières  : les  illettrés  sécher  à l'ombre  , 
en  lieu  exposé  au  vent.  Apresterés  du 
miel , de  l’huile  d'olive,  du  sel  menu,  de 
chacun  une  livre  ; du  poivre,  du  girofle  , 
de  l’anis , de  coriandre , une  once  de  cha- 
cun ; le  tout  pulvérisé  ensemble.  Le  jus 
de  dix  ou  douze  limons , ou  à leur  dé- 
faut , d’oranges , mis  dans  un  vaze  de 
verre  y sera  ad-jousté  : et  parmi  ce  mes- 
linge , les  olives  seront  mises  en  telle 
quantité,  qu’elles  puissent  tremper  dans 
la  liqueur  des  choses  susdictes,  où  elles 
se  conserveront  très-bien  et  longuement, 
pourveu  que  le  vaze  soit  tenu  en  lieu 
fiés.  Geste  observation  ne  s’oubliera,  de 
tenir  tous  - jours  dans  la  saumeure  vos 
olives  confites  , sans  les  souffrir  estre  ja-  ; 
mais  à sec,  allongeant  lu  saumeure  lors  j 


qu’elle  se  diminuera , afin  que  vos  olives 
trempeut  continuellement  : tandis  vous 
prenant  garde,  comme  a esté  dict  des 
chairs  , de  ne  mettre  la  main  dans  la  sau- 
meure , ni  le  1er,  ni  le  cuivre,  de  peur 
delà  corrompre,  avis  général  pour  toutes 
confitures  au  sel.  Ainsi  gouvernée , la 
provision  de  vos  olives  demeurera  bonne 
et  plaisante  plusieurs  années. 

Au  sel,  seront  uussi  confits  les  câpres,  c.^n. 
sans  autre  mystère  que  de  les  mettre 
dans  un  vaze  de  terre  ou  de  bois , tel 
qu’on  voudra,  avec  abondance  de  sel, 
sans  aucune  humidité.  En  la  saison  l’on 
cueille  les  câpres  de  jour  à autre,  sans 
en  attendre  autre  mcurlé  ; dont  petit- 
à - petit  , à mesure  qu'ils  se  forment 
et  laissent  manier , sont  cueillis , et  in- 
continent meslés  avec  du  sel  menu , où 
prenans  sel , se  conservent  longuement 
dcineurans  secs  : ce  qui  facilite  leur  trans- 
port , avec  aisance , les  pouvans  char- 
rier dans  des  cabas  , sans  crainte  d’en 
espancher  la  liqueur , par  n’y  en  avoir 
aucune. 

Au  vinaigre , se  rendent  les  câpres  plus  Capm 
délicats  , que  les  laissons  secs  dans  le  pur 
sel.  D’autant  que  le  vinaigre  les  garde  de 
saler  par  trop , comme  ils  font  sans  lui  : 
dont  l'on  est  contraint , pour  les  manger, 
de  les  tremperquolques  heures  dans  l’eau, 
afin  de  les  dessaler  , où  laissans  partie  de 
leur  substance  naturelle  , dcschcus  de 
bonté,  ne  sont  par-après  si  appetissans, 
que  les  confits  au  vinaigre  : par  le  moyen 
duquel , non  seulement  se  conserve  en- 
tière leur  saveur  , ains  s’y  ad-jouste  quel- 
que goust  plaisant,  qui  les  rend  délec- 
tables au  manger.  Comme  dessus,  prend- 
on  les  câpres  pour  confire;  c’est  assavoir, 
à mesure  qu’ils  croissent,  sans  les  laisser 
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beaucoup  aggrandir  : car  plus  prise;* 
sont-ils  , petits  , que  gros.  Un  vaisseau 
tle  verre  ou  de  terre  vitrée  en  dedans  est 
préparé  (ou  plusieurs  , selon  la  quantité 
du  liuict) , dans  lequel  est  mis  du  bon 
vinaigre  avec  du  sel,  quelques  poignées: 
là  sont  jettés  les  câpres  tout  freschement 
venans  de  la  caprière , sans  les  laver  au- 
cunement , continuant  de  jour  à autre , 
tant  que  la  caprière  fournit  matière. 
Après , le  vaze  est  retiré  en  lieu  sec , non 
exposé  au  soleil,  l’ayant  au  préàllable 
bien  bouché , à ce  que  les  câpres  ne  s’es- 
ventent  ; où  se  conserveront  en  bonté 
fort  longuement.  Les  visiterés  au  bout  de 
quatre  ou  cinq  jours  : et  s'il  avient  que 
treuviés  au  dessus  du  vinaigre,  quelque 
moisisseure , l’osterés  avec  une  cueiller 
d’argent,  etmettrés  dans  le  vinaigre  une 
poignée  de  sel,  pour  corriger  la  superflue 
humeur  procédante  du  fruict  : réitérant  et 
la  visite  et  le  remède , tant  que  de  besoin. 
infini*.  En  la  mesme  sorte  que  les  câpres , gou- 

vernerons-nous les  arseiroles , pour  la 
communication  de  leurs  facultés,  mais  il 
faut  les  mettre  au  vinaigre  avant  la  ma- 
turité. 

Ainsi  confirés  des  bazillcs  , du  gros  et 
iwpbrj  doux  fenouil , du  fenouil  marin  , du  pour- 
jw*.  pjer,  des  costcs  de  poirée.  Préparés  le 
vinaigre  et  le  salés,  mais  en  vazes  sé- 
parés pour  mettre  ces  matières  à part,  à 
ce  que  chacune  rapporte  son  goust  parti- 
culier. Ces  matières-ci  seront  prises  pro- 
chaines de  leur  maturité,  encores  non 
endurcies,  ains  aggrandies  , lesquelles 
après  eslre  bien  lavées  et  nettoyées  d’or- 
dure, jetterés  dans  le  vinaigre  pour  s’y 
garder  : ce  qu’elles  feront  très-bien  et 
longuement,  servans  à manger  en  salade 
durant  l’année. 


De  mesme , et  à mesme  usage  , accoin-  a. i«.  « 
moderésdes  petits  melons  et  concombres, 
que  prendrés  verts  et  tendres:  car  endur- 
cis , ne  pourroient  estre  pénétrés  du  vinai- 
gre. Tous  entiers,  sans  tailler  ne  peller, 
seront  jettés  dans  le  vinaigre , d’où  les 
retirerés  sans  deschet  de  beauté,  se  con- 
servant entière  leur  verdeur  : mais  ils  s'y 
chargent  bien  tant  de  sel,  que  pour  les 
manger  en  salade , convient  les  dessaler 
dans  l’eau  au-paravant  (4 6). 

Aussi  en  salade  serviront  durant  l’hy-  , 
ver  , les  chous-cabus  et  laictues  pommés , 
se  maintenans  blancs  et  fermes  dans  le 
vinaigre.  Leurs  fueilles  vertes,  première- 
ment ostées,  resteront  les  pommes  blan- 
ches et  dures  ; celle  des  chous  sera  mise  en 
quartier,  et  seulement  par  moitié  parlira- 
oa  la  laictue,  estant  grosse , car  petite  de- 
meurera entière;  par  ce  moyen  le  vinaigre 
les  pénétrera  et  conservera  très-bien . 

Les  truffes  sont  gardées  tant  qu’on 
veut , saines  et  entières , dans  la  mesme 
liqueur.  Ce  sera  avec  leur  escorce,  sans 
les  peller  ni  coupper , qu’on  les  jettera 
dans  le  vinaigre,  car  là  consiste  le  plus  sa- 
voureux : seulement  on  les  lavera  avec  de 
l’eau  et  du  vin  , pour  leur  oster  la  terre  et 
autres  ordures.  Les  truffes  succent  fort  le 
vinaigre,  dont  avient  qu’elles  se  rendent 
importunément  aigres,  qui  est  la  cause 
qu’avant  que  les  manger,  l’on  les  trempe 
dans  l’eau,  douze  ou  quinze  heures  : après 
sont  cuittes  dans  le  beurre  avec  espices, 
et  autrement  appareillées  comme  l’on 
désire. 

En  autre  manière  se  conservent  Ion-  Autr. , 
guement  les  chous-cabus  ou  pommés , 1 

mais  c’est  pour  estre  mangés  en  potage , 
non  en  salade  , comme  les  précédents  : 
aussi  les  garde-ou  tous  entiers  le  long  de 
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l’année.  Un  chaudaron  reinplid’cau  claire 
est  mis  sur  le  feu  : lors  que  l’eau  bouil , le 
chou  despotiillé  de  ses  fueilles  vertes , 
c’est  à dire  n’ayant  que  la  pomme  blan- 
che , est  plongé  dans  l’eau  bouillante , 
d’où  sans  nul  séjour,  retiré , est  mis  dans 
une  grande  barrille  ou  tonneau  défoncé 
d'un  bout , avec  du  vin  et  de  l'eau  par 
csgale  portion , aussi  du  levain  de  pastc 
commune , et  du  sel  , pour  garder  de 
corruption.  Ainsi  cschaudés  dans  l’eau 
bouillante,  leschous,  l’un  après  l’autre, 
sont  de  mcsmc  arrengés  dans  le  tonneau 
sans  s’entre-froisser  : d’où  on  les  tire  au 
besoin  , et  à ce  qu’ils  y demeurent  nette- 
ment, le  tonneau  demeurera  tous-jours 
fermé  par  le  dessus  (47). 

Au  moust,  sont  laides  de  fort  bonnes 
confitures , ne  cédons  de  beaucoup  à celles 
du  miel,  pourveuque  le  moust  procède  de 
raisins  exquis , creus  en  vigne  vieille,  size 
en  pays  sec,  exposé  au  soleil  : car  d’espé- 
rer confiture  de  valeur , de  moust  sortant 
de  raisins  aigres  , verts , mal  qualifiés  , 
est  se  descevoir  a son  escien.  Aussi  est  né- 
cessaire pour  bien  ouvrer , de  se  servir  de 
moust  récentement  exprimé  des  raisins  , 
de  peur  que , par  séjourner  tant  soit  peu , 
se  convertissant  en  vin , perde  de  sa  vertu, 
du  tout  requise  en  cest  endroit.  Pour  la- 
quelle cause,  autre  temps  que  de  ven- 
danges, n’y  a-il  pour  faire  de  ceste  sorte 
de  confitures  , à quoi  l'on  avisera  , pour 
n’en  laisser  perdre  la  saison  (48). 

Douze  coins,  des  meilleurs  et  mieux 
qualifiés,  du  tout  meurs  , seront  mis 
chacun  en  quatre  ou  six  pièces  , les  pel- 
lerés  subtilement , et  leur  osterés  tous 
leurs  grains.  Lesferés  bouillir  une  ondée 
dans  l'eau  claire , puis  les  sécherés  entre 
deux  linges.  Taudis  le  moust  bouillira 


dans  un  chauderun  , à feu  de  charbon  , 
et  après  l’avoir  curieusement  cscumé  , et 
tant  qu’il  ne  jette  plus  d’escume,  bouil- 
lant , les  coins  y seront  mis  pour  cuire , 
tant  que  le  moust  se  soit  diminué  un  peu 
plus  que  de  la  moitié.  Lors  fendant  en 
deux  une  pièce  de  coin  , treuverés  le 
moust  avoir  pénétré  jusques  au  milieu , 
et  y avoir  laissé  une  couleur  rouge , et  au 
restant  du  fruict  aussi  : à quoi  aura  aidé 
un  peu  de  gros  vin  rouge , qu’aurés  au- 
paravant jetté  dans  le  moust , sur  la  fin 
de  sa  cuittc.  Puis  retiré  de  lè , le  tout  en- 
semble sera  mis  en  vaze  de  terre  vitrée , 
ad-joustant  à chacune  pièce  de  coin,  un 
tronçon  de  canclle , dont  la  larderés  pour 
l'aromatizer.  En  outre,  meslerés  parmi  le 
moust  cuit,  quelque  once  de  canelle  en 
poudre  , dans  lequel  trempans  les  coins  , 
se  maintiendront  longuement  en  bonté, 
moyennant  aussi  que  le  vaze  demeure 
tous-jours  curieusement  bouché.  Ne  vous 
souciés  de  tenir  vos  confitures  au  soleil: 
ou  plustost  gardés-vous  de  les  y exposer 
jamais , y ayant  peu  de  confitures  dési- 
rans  le  soleil , contre  l’opinion  invétérée 
d’aucuns  ; ains  convient  les  retirer  en  ca- 
binet tempéré  de  chaleur  et  d’humidité  : 
avis  qui  servira  pour  toutes  sortes  de 
confitures,  généralement  ; réservant  en 
leur  lieu  les  exceptions  requises. 

Toutes  sortes  de  poires  se  confissent 
dans  le  moust,  en  la  manière  susdicte, 
potirveu  que  leur  maturité  s’accorde  avec 
celle  du  moust , qui  sont  celles  de  ven- 
danges , entre  lesquelles  la  poire-berga- 
mote s’y  accommode  bien  , la  poire -chat 
aussi , et  quelques  autres  de  telle  saison. 
Les  plus  grosses  seront  couppées  par  le 
milieu , ou  en  quartiers , puis  pellécs  et 
deschargées  de  leurs  pépins.  Les  petites, 
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toutes  entières , sans  rien  pellcr,  cm- 
ployera-on;  et  toutes  indifféramment  on 
bouillira  un  peu  dans  l’eau  claire,  avant 
que  de  les  jeller  dansle  nioust,  où  l'on  les 
achèvera  de  préparer,  puis  aroraatizées 
avec  de  la  canelle,  comme  les  coins,  ainsi 
que  eux  , seront  mises  les  poires  en  vaze 
à ce  approprié  et  retiré  au  cabinet. 

M,rgn,  Auberges,  pesches , prunes,  confira- 
fa"h"'  on  de  mesme  avec  le  moust , dans  lequel 
ces  fruicts-ci  se  conserveront  très-bien  du- 
rant l’année.  11  ne  sera  requis  de  les  lar- 
der avec  de  la  canelle , comme  les  précé- 
dents , ains  seulement  d’en  mettre  en 
poudre  parmi  le  moust  pour  l’aromati- 
zer.  Ces  fruicts-ci  seront  prins  non  trop 
meurs,  ains  un  peu  fermes,  lesquels  sans 
peller  ni  ouvrir,  tous  entiers  l’on  mettra 
dans  le  moust , au-paravont  ne  les  ayant 
rien  faict  bouillir. 

carrera.  Aussi  des  carrotes , et  pastenades,  et 
r",'u,au?j.  costes  de  poirée  se  faict  de  bonne  confi- 
r°irU-  ture  au  moust , sous  les  observations  sus- 
dites, et  celles-ci.  Les  carrotes  et  paste- 
nades seront  bien  lavées,  pour  les  des- 
charger de  terre , après  rasclées , leur  os- 
tant  toute  l’escorce  endurcie.  Les  petites 
laissera-on  entières  ; mais  des  grosses , 
deux  pièces  en  seront  faictes,  pour  tant 
plus  facilement  les  faire  pénétrer  au 
moust.  Les  costes  de  poirée  ou  blete  , se- 
ront choisies  grosses  et  tendres  , couppées 
de  la  longueur  de  demi  - pied  : icelles  , 
avec  les  pastenades , seront  bouillies  dans 
l’eau  claire,  pour  les  attendrir  : et  ce  faict, 
mises  cuire  dans  le  moust , comme  des- 
sus ; y ad-joustant  pour  lin  delà  canelle 
pulvérisée. 

CmrgM  ii  Quand  aux  courges  et  loictues  , ne  se- 

lourua.  ro;t  kon  je  jes  f’ajre  passer  par  Je  sel , 

pour  les  affermir,  comme  l’on  faict  celles 


destinées  au  carbassat  et  à la  bouque- 
d’ange  ; toutes-fois  sans  se  donner  telle 
peine,  ne  laisseront  de  résister  au  moust. 
Des  courges  seront  faictes  des  trenches 
longues  de  demi-pied,  larges  de  deux 
doigts  , l’escorcc  en  sera  curieusement 
ostée , et  aussi  les  grains  du  dedans , lars- 
sant  les  pièces  tant  espesses  ou  minces 
qu’on  voudra.  Les  courges  longues,  sont 
à ceci  meilleures  que  les  cougonrdes 
rondes,  qu’on  n’employera  en  cest  en- 
droit , qu’au  défaut  des  longues.  Des 
lnictues  n’y  a-il  que  le  tronc  qui  serve 
en  ceste  espèce  de  confiture.  L’on  pren- 
dra des  plus  grosses  laictues , qui  sont 
les  vertes,  afin  d’avoir  des  troncs  ou  cos- 
lons  gros  comme  le  doigt,  tels  choisis  , et 
en  outre  , tendres.  L'on  les  pcllera  si 
bien,  que  le  seul  tendre  reste,  qu’à  l'œil 
l’on  recognoist,  le  regardant  au  soleil. 
Seront  couppés  de  la  longueur  des  tren- 
ches des  courges , et  avec  elles , les  bouil- 
lirés  un  peu,  en  l’eau  claire,  d’où  les 
sortons,  les  cuirés  dans  le  moust , à la  ma- 
nière susdictc , et  de  inesine  les  aromali- 
zerés  avec  de  la  canelle.  Et  à ce  que  le 
moust  soit  prins  à poinct  nommé,  comme 
il  est  nécessaire  pour  les  raisons  dictes , 
conviendra  préparer  le  fruiot  à temps,  ce 
qu’aisément  l’on  fera  des  courges,  y en 
ayant  encores  en  vendanges  : mais  l’on  ne 
se  peut  promettre  cela  des  laictues  , pour 
en  estre  passée  la  saison.  Toutes-fois,  il 
avient  en  aucunes  années  des  tardives 
laictues,  qui  fournissent  ample  et  agréa- 
ble matière  en  cest  endroit. 

Au  vin -cuit,  se  peuvent  confire  tous 
fruicts , confissables  au  inoust , mais  non 
tant  proprement  les  accommode  le  vin- 
cuit  , que  le  nioust , en  telle  faculté  se  sur- 
passant l'un  l'autre  : voire  d’autant  plus 
de 
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de  différence  treuve-on , pour  la  confiture, 
du  vin-cuit  au  moust,  que  du  uùcl  au  suc- 
cre.  Mais  aussi  le  moust  cède  au  vin-cuit 
en  ceci , que  de  ne  pouvoir  estre  employé 
qu’en  vendanges  : là  où  le  vin-cuit , n’es- 
tant astreint  à certaine  saison,  peutservir 
durant  l’année , à faire  des  confitures,  at- 
tendant le  loisir  de  la  mère-de-famille , 
qui  , avec  beaucoup  d’aisance,  confit  des 
iruicts  selon  la  commodité  du  recouvre- 
ment. Pour  laquelle  cause,  la  mesle  ou 
nelïle  , et  certains  autres  fruicts  tardifs , 
sont  propres  pour  le  vin-cuit , non  pour 
le  moust  : parce  que , quand-et  lui  ne  se 
treuventprests,  comme  il  est  nécessaire. 

La  manière  de  se  servir  du  vin-cuit  en 
cest  endroit , est  la  inesme  que  la  précé- 
dente, sous  ceste  observation  (commune 
avec  toutes  autres  liqueurs  destinées  au 
confire  ) que  de  faire  pénétrer  le  vin-cuit 
jusques  au  milieu  du  fruict,  pour  la  conser- 
vation d'icelui  : ce  qu’on  iaict,  première- 
ment , en  attendrissant  le  fruict  par  bouil- 
lir dans  l'eau  claire  ; et  après,  l’achevant 
de  cuire,  dans  le  vin-cuit,  à petit  feu, 

sans  violence  (49)-  N’oubliés,  pour  fin,  à 
mettre  dans  le  vin-cuit,  de  la  canclle  en 
poudre  j et  en  petites  pièces  en  aucuns 
fruicts  , dont  ils  seront  lardés  pour  les  aro- 
matizer.  Aucuns  ad-joustent  le  girofle , 
mais  il  faut  estre  bien  sobre  à cela , de 
peur  que  le  trop  n’altère  la  saveur  de  la 
confiture.  De  toute  autre  espicerie  vous- 
vous  abstiendrés  , à cause  qu’elle  ne 
convient  avec  aucune  confiture  de  iruicts: 
aussi  ce  n est  de  l’usage  des  bons  confis- 
seurs,  que  de  s’en  servir  d’aucune,  ex- 
cepté de  la  conelle  en  certains  fruicts , 
ainsi  que  particulièrement  je  vous  repré- 
senterai, le  propos  y escheant.  Avec  mes- 
nage,  se  font  les  confitures  susdictes,  et 
Théâtre  d‘  Agriculture , Tome  II. 


celles  du  miel  avec  , avenant  que  le  miel  ** 
se  recueille  en  la  maison  ; le  non-deabour- 
cer  argent  estant  tous-jours  prisé.  Et  op- 
portunément sont-elles  employées,  quand 
à la  maison  survenans  gens  de  moyenne 
estoffe , l’on  leur  faict  largesse  de  telles 
singularités.  Réservant,  pour  les  plus  ho- 
norables personnes  , les  confitures  au 
succre,  qu’avec  plus  de  despence  et  d’art 
l’on  prépare  ainsi. 

Au  succre,  plusieurs  et  divers  fruicts  des  D“  ■“«'* 
arbres  et  du  parterre  du  jardin  se  confis- 
sent très-bien,  et  demesme  se  conservent 
fort  longuement,  en  bonté  et  beauté.  La 
façon  en  est  indifféremment  pour  tous 
fruicts  confissables , assavoir,  au  liquide 
premièrement  , et  d'icelui  après  en  sont 
tirés  ceux  qu’on  désire  mettre  au  sec  ; der- 
nière main , pour  ceste  excellente  confi- 
ture , tant  célèbre  à cause  de  sa  bonté  et 
exquise  beauté. 

Est  à noter,  que  les  fruicts  qu’on  ne  Dnfimm 
mange  cruds  sans  appareil , sont , ou  la 
plus-port,  pour  un  préallable , mis  et 
confits  au  sel , afin  de  les  préparer  à rece- 
voir le  succre  ; après  au  liquide  , finale- 
ment , au  sec  : par  lesquels  trois  dégrés , 
de  nécessité  convient  les  passer  , pour  les 
mettre  au  poinct  désiré  (5o). 

L’entrée  de  nostre  confiture  se  fera  par  Fjnra 
l'escorce  d’orange  , attendu  qu’au  prin- 
temps elle  est  en  sa  perfection  de  grosseur, 
à cause  delà  longue  garde  du  fruict,  ayant 
lors  attaint  le  dernier  poinct  de  meurté. 

Pour  oster  sa  naturelle  amertume , en 
convient  oster  la  cause , qui  est  la  pelli- 
cule jaune,  estant  en  la  superficie  de  l’es- 
corce.  Cela  se  faict  avec  un  canivet  bien 
trancheant , os  tan  t , avec  curiosi  té , tout  le 
jaune  jusques  au  blanc , sans  rien  en  tou- 
cher. Telles  pellicules  , sont  mesnagées 
Llll 
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à odorer  les  vins  nouveaux  en  vendanges, 
t-j.  m,  comme  a esté  veu  ; pour  laquelle  cause  , 
seront-elles  , dès  ici , séchées  il  l’ombre , 
et  gardées  nettement  jusques  au  besoin. 
Après,  l’cscorce  partie  en  quatre,  se  re- 
tirera du  fruict,  c’est  à dire  , du  jus  qui 
restera  entier  en  pomme,  pour  servir  à 
son  ordinaire  usage.  Les  escurces  ainsi 
pellees,  seront  trempées  dans  l’eau  claire 
et  froide,  tandis  qu’on  apprestera  une 
lexi  ve  avec  des  cendres  de  chesnc , modé- 
rément forte , dans  laquelle  , tirées  de 
l'eau  froide  , sans  délai,  seront  bouillies, 
jusques  ri  ce  qu'elles  6C  soient  enflées  , 
comme  esponges  : et  lors  les  ostant  de  la 
lexivc , les  bouillirés  un  peu  dans  l’eau 
pure  , pour  les  descharger  de  l’odeur  de 
la  lexive , à ce  que  d’icelle  ne  restant  rien 
dans  les  escorces , elles  se  puissent  rendre 
capables  de  recevoir  le  succre  (5i). 
cv  iui  Deux  choses  sont  à observer  en  toute 
rucltùcou-  confiture  au  succre  , comme  la  maistrise 
de  l'art , c’est  de  préparer  le  fruict  à re- 
cevoir le  succre;  et  le  succre,  à facilement 
entrer  dons  le  fruict  : sans  laquelle  concor- 
dance, n'est  possible  faire  confiture  de 
valeur.  Attendu  que  le  succre  , pour  son 
naturel  glulineux,  sans  moyen  , ne  peut 
pénétrer  dans  le  fruict,  qui  est  dur  de 
soi-mesme  ; d’où  avient,  que  les  confi- 
tures faictcs  sans  telles  considérations , ne 
peuvent  estre , ni  belles  , ni  bonnes , ni 
de  durée , au  respect  de  celles  qu’on  faict 
selon  l’art.  Car  l'aillant  le  succre  à péné- 
trer jusques  au  centre  du  fruict , s’arreste 
à la  superficie  , icelle  seulement  se  confis- 
sont  , demeure  l'intérieur  sans  succre , 
dont  il  sc  dessèche  et  anéantit,  au  détri- 
ment de  tout  le  fruict,  qui  en  vient  ridé , 
de  mauvaise  grâce , et  quelques-fois  , par 
faute  de  succre  , se  corrompt  ; et  de  là 


procède,  que  la  confiture  est  de  goust  des- 
agréable ; et  de  petite  durée , ne  se  pou- 
vant longuement  garder.  Au  contraire  , 
pénétrant  le  succre  jusques  au  fons  du 
fruict , icelui , dès  le  commencement , se 
remplit  de  succre  , expulsant  l’humeur 
naturelle  du  fruict,  de  laquelle  prenant  la 
place,  le  fruict  en  reste  entier,  gros,  et 
enfle  , connue  en  son  premier  estât , sans 
deschet,  et  s’en  rend-il  d’autant  meilleur 
goust,  que  moins  est  àcraindre'la  corrup- 
tion, par  en  estre  bannie  la  cause,  qui  est 
l’humeur  naturelle.  Et.  cela  mesme  , faict 
la  longue  conservation  de  la  confiture,  la- 
quelle , sans  nul  hazard , se  garde  plusieurs 
années,  saine  et  entière:  avec  aussi  telle 
faculté  , que  la  confiture  ne  vous  agréant , 
en  pourrés  retirer  le  succre,  quand  if  vous 
plaira  , au  bout  d’un  , de  deux,  ou  trois 
ans  , pour  le  convertir  à autres  usages, 
soit  de  confitures  ou  autres  services;  tant 
ceste  façon  de  confire  est  accommodable. 

Le  fruict  se  px-épare  en  l’attendris-  < 
sant,  à ce  que  mol , le  succre  le  pénètre, 
enlrunt  dedans  sans  résistance.  Cest 
attendrissement  se  faict  par  bouillir  dans 
l’eau  claire  , jusques  à ce  que  le  fruict 
devenu  mol , une  espingle  mise  dans  une 
pièce  d’icelui , ne  la  puisse  comme  rien 
tenir  enlevée  en  haut,  ains  par  sa  pi'opre 
poisanteur,  s’eschappe  de  l’espinglc,  ce 
qu’en  termes  de  l’art , s’appelle  , faire  Je 
passage,  estant  considérable  en  cest  en- 
droit, que  tant  plus  poisant  est  le  fruict , 
tant  plus  facilement  s’eschappe  - il  de 
l’espingle  , et  au  contraire,  tant  plus  lé- 
ger, moins;  afin  qu’avec  jugement,  l'on 
emploie  ceste  espreuve.  Et  le  succre,  en  a 
le  faisant  fort  liquide,  à ce  que  facilement 
pidsse  entrer  dans  le  tendre  fruict.  Le 
moyen  en  est  l’eau , dans  abondance  de 
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laquelle  estant  mis  le  succre  en  petite 
quantité,  s'en  compose  un  syrop  clair  et 
liquide,  lequel  pénétrant  dans  le  fruict, 
pour  la  facilité  du  passage,  satisfaict  à 
vostre  intention,  s’entre -accordans  le 
fruict  et  le  syrup.  Estant  le  succre  de  tel 
naturel,  que  pour  peu  qu’il  y en  ait  dans 
beaucoup  d’eau,  ce  peu  pénètre  jusques 
au  centre  et  Ions  du  fruict , là  porté  par 
l’eau  , o ù il  s’arreste , laissant  l’eau  pure 
sans  saveur  de  succre,  comme  le  reco- 
gnoistrés  au  gouster.  Ainsi  cominenceant 
le  fruict  de  se  confire  par  l’intérieur,  ne 
peut  faillir  de  se  bien  apprester  : chose 
qui  n’avient  par  le  plus  commun  usage, 
dont,  comme  mettant  la  cbarrue  devant 
les  beufs,  l’on  commence  à confir  e le  fruict, 
par  où  l’on  doit  finir,  assavoir,  par  l’ex- 
térieur : n’estant  de  merveille , si  par  telle 
méthode,  ne  se  faict  confiture  de  valeur. 

Ces  choses  entendues , les  escorces  d’o- 
range seront  bouillies  dans  l’eau  jusques 
à ce  que  le  passage  soit  faict  : et  après  les 
avoir  séchées  entre  deux  linges  , seront 
mises  et  arrengées , dans  une  terrine  vi- 
trée, en  attendant  d’y  verser  dessus  le 
syrop , qu'ainsi  l’on  prépare, 
ca.-  Noterons  que  pour  la  confiture  liquide, 
la  cassonade  est  meilleure  que  le  succre 
fin  ; ayant  regard  à la  despence  : parce 
1 qu’estant  plus  substancielle  que  lui , la 
confiture  s’en  faict  à meilleur  marché, 
qu’avec  le  succre  fin,  non  toutes -fois 
moins  bonne,  préparant  la  cassonade, 
comme  il  appartient.  Cela  provient  de  ce 
que  la  cassonade  n’a  esté  tant  bouillie 

[que  le  succre  fin,  lequel , pour  tel  le  faire 
et  blanchir , convient  rebouillir  plusieurs 
fois,  bien  qu’à  l’intérest  de  sa  substance , 
tous  - jours  s’y  ravalant  de  bonté  ; au 
contraire  des  métaux,  qui  plus  se  subli- 


lient , que  plus  l’on  les  refond.  Pour  la- 
quelle cause , préposerons-nous  en  ce  ser- 
vice-ci , la  cassonade  au  succre  fin.  Et  des 
cassonades , ceste  distinction  sera  faictc , 
de  préférer  la  blanche  à la  noire,  princi- 
palement, à cause  que  plus  chargée  d’or- 
dure est  ceste-ci,  que  ceste-là.  Mais  quelles 
qu’elles  soient,  blanches  ou  noires,  pour 
un  préallable,  convient  les  clarifier,  afin 
qu'en  séparant  le  bon  d’avec  le  mauvais, 
em  ployons  le  seul  pur  succre  à nostre  confi- 
ture, pour-  la  rendre  sans  reproche,  belle 
et  bonne  (5a).  Pour  ce  faire , faut  bouillir  cl,,;/,"  u, 
la  cassonade  en  abondance  de  claire  et  “ '' 
bonne  eau  de  fontaine  ou  de  puits  : dans 
une  poisle  ou  casse  bien  nette,  sur  feu  de 
flamme,  clair  et assés  violent,  sans  fumée, 
s’il  est  possible  (53).  Dans  six  ou  sept 
livras  d’eau  , jelterés  une  livre  de  casso- 
nade , ou  moins , afin  de  rendre  vostre 
syrop  fort  liquide  en  ce  commencement  ; 
en  telle  mesure  n’y  ayant  aucune  sujec- 
tion , ains  pour  les  raisons  dictesj  estant 
meilleur  tumber  sur  le  trop  d’eau,  que  de 
succre(54).  Tandis  que  la  cassonade  s’ap- 
preste  pour  bouillir , à telle  cause  la  poisle 
estant  mise  sur  le  feu,  laverés  un  œuf  en 
coque,  frès  pondu,  l’escachercs  dans  un 
grand  plat-escuelle  rempli  d’eau  , brisant 
la  coque  et  la  mcslant  avec  le  moieu,  la 
glaire,  et  l’tau,  et  tout  cela  ensemble, 
battant  et  remuant  aveo  un  petit  baston 
( au  bout  duquel  attacherés  un  toupet  de 
rameau  pour  faciliter  l’oeuvre)  tant  et  si 
longuement,  que  l’escume  blanche  s’en 
esmeuve  en  haut  : lors , bouillant  vostre 
syrop  à grandes  ondes , y jetteras  dedans 
tout  ce  meslingedc  l’œuf,  pour  attirer  à 
soi  les  ordures  de  la  cassonade  : ce  qu’il 
fera  ; s’assemblans  , soudainement , et 
s’attachans  à icelui , que  curieusement 
L 1 1 1 2 
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escnmerés  : et  cela  continuerés , jusques  à 
ce  que  vostre  syrop  ne  face  plus  d’escume : 
pour  lequel  faire  du  tout  net , osté  du  feu , 
le  remuant  en  autre  vaze,  le  coulerés  par 
un  linge,  auquel  le  demeurant  de  l’ordure 
de  la  cassonade  s’arrestera  , dont  le  syrop 
se  rendra  du  tout  beau,  clair,  net,  et  fort 
liquide  (55).  La  poisle  sera  après  bien  la- 
vée, y remettras  le  syrop  dedans,  et  icelle 
sur  le  feu , pour  y faire  rebouillir  le  syrop 

J-""  u seulement  une  onde.  En  tel  poiuct,  c’est 
ZZP u,r"'i,  assavoir  tout  bouillant,  le  verserés  sur 
''  vos  escorces  appvestées  dans  la  terrine  , 
laquelle  ( après  l’avoir  bien  bouchée , à 
ce  que  la  vapeur  du  syrop  ne  s’exhale) 
reposerés  dans  cabinet  tempéré  de  cha- 
leur et  d’huinidilé.  Ce  sera  jusques  an 
lendemain  matin  , et  lors  rebouillirés 
voslre  syrop  comme  dessus  : autant  en 
ferés  sur  le  loisir  ; et  en  suite  , six  ou  sept 
jours  continuels , deux  fois  chacun , matin 
et  soir,  au  bout  desquels,  vostre  confiture 
se  rendra  parfaicte  ; par  tels  réitérés  re- 
bouillemens,  le  succre,  petit-à- petit,  se 
fourrant  dans  lç  fruict , dont  à la  parfin 
il  s’en  treuve  rempli.  Ce  qui  ne  se  peut 
faire  en  une  seule  fois  : d’autant,  que  s’es- 
pessissant  le  succre  en  bouillant , s’arreste 
à l’entrée  ou  superficie  du  fruict , sans  pé- 
nétrer jusques  au  fons  , comme  il  est  né- 
cessaire, dont  avient  le  mal  représenté. 

T * Ainsi , pour  bien  ouvrer  en  cest  endroit , 

"bTJ  n’est  question  de  se  précipiter ; ains  al- 
*"mM-  lant  le  pas,  donner  loisir  au  succre  de  faire 
son  office,  se  logeant  tout  au  travers  du 
fruict , pour  la  conservation  d’icelui  , 
aussi  a-on  accousfumé  de  louer  un  ou- 
vrage bien  faict,  sans  s’enquérir  du  temps 
qu’on  y a employé.  Tant  ellicacieuse  est 
ces  te  façon  de  confire  , que  le  succre  quoi- 
qu’on petite  quantité  dans  abondance 


d’eau,  va  non  seulement  au  fons  de  la 
chair  du  fruict,  ains  passant  plus  outre  , 
estant  fruict  à noiau , comme  abricot , au- 
berge , pesche , prune , pénètre  jusques 
au  noiau  d’icclui  (y  laissant  de  sa  subs- 
tance) par  le  travers  de  sa  coque,  quoique 
dure , non-amolissable;  ainsi  que  par  l’ex- 
périence de  la  veue  et  du  goust  (combat- 
tant la  raison  ) apperra  clairement  : à la- 
quelle faconde  confire,  vous  arrestant , 
ne  pourrés  faillir  aucunement. 

Ceci  est  très-considérable,  que  le  fruict 
sur  lequel  l’eau  et  le  succre  meslés , sont 
jettes  chaudement , ne  reçoit  néantmoins 
que  le  succre , dont  se  l’attirant , laisse 
par-après  l’eau  pure  sans  substance:  pour 
laquelle  cause , le  second  jour  de  vostre 
confiture,  ad-jousterés  de  nouveau  succre 
à vostre  syrop,  c’est  à dire,  de  nouvelle 
cassonade,  la  clarifiant,  comme  dessus: 
h ce  que  vostre  confiture  se  puisse  , non 
seulement  advancer , ains  gare n tir  du 
danger  de  corruption,  qu’elle  encourroit 
séjournant  par  trop  dans  l’eau.  Conti- 
nuerés telle  augmentation,  de  deux  en 
deux  jours  , afin  de  fortifier  de  coup  à 
autre  vostre  syrop  : avec  ceste  observa- 
tion, que  comme  au  commencement  est 
nécessaire  le  syrop  estre  fort  liquide,  pour 
les  raisons  dictes,  au  contraire,  à la  fin 
de  la  confiture,  le  faut  fort  espès  , voire 
deschargé  de  toute  eau , afin  que  le  pur 
succre  restant  , parface  et  nourisse  la 
confiture,  ainsi  qu’il  appartient.  A quoi 
convient  aller  curieusement,  et  noter  que 
le  syrop  se  descuit,  à toutes  les  fois  qu’il 
est  jette  sur  le  fruict  ; tant  parce  qu’il  se 
descharge  de  succre,  le  donnantau fruict, 
que  par  ce  aussi  que  le  fruict  au  lieu  du 
succre  qu’il  receoit  , lui  contribue  en 
contr’eschange , son  humeur  naturelle  , 
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ainsi  qu’à  este  dict.  Or  comme  au  premier 
jour,  le  syrop  est  fort  clair  et  liquide , au 
second  , le  sera  un  peu  moins  , c’est  à 
dire  , s’espessira:  au  tiers  encores  plus  , 
par  tels  degrés  ndvnnceant  tous  - jours 
jusques  au  dernier,  auquel  conviendra 
a donner  la  dernière  cuitte  au  succre.  Ce 
ai.../  j.  qu’on  faict , et  par  l’ad-jouster  de  nou- 
““  velle  matière,  et  par  la  patience  du  bouil- 
lir souvent  , moyennant  laquelle  , le  sy- 
rop s’achève  de  cuire  : ayant  lors  attaint 
le  poinctnéccssaire en  cest endroit,  quand 
estant  sur  le  feu , il  ne  fume  plus , ou  peu , 
et  qu’il  file  comme  glu.  Mais  la  principale 
espreuve  , est  de  visiter  vostre  confiture, 
cinq  ou  six  jours  après  l’avoir  achevée  , 
ou  cuidé  l'achever  , pour  en  juger  à l’œil  : 
n’y  faisant  rien  plus,  si  elle  n’aacquis  au- 
cune senteur  extravagante,  et  ne  laict 
signe  de  se  moisir.  Mais  s’il  avient  qu’elle 
ne  sente  bon,  et  jette  des  fleurs  de  raoi- 
sissenre  au  dessus  du  syrop,  le  remède 
sera  au  rebouillir,  une  ou  plusieurs  fois  : 
et  en  somme,  autant  que  de  besoin;  ce 
qui  pour  tous  délais , se  recognoistra  dans 
douze  ou  quinze  jours  (56).  Lors  serrerés 
vos  confitures  , comme  parfaictcs  : à la 
charge  d’en  tenir  les  vazes  bien  clos,  pour 
la  netteté,  et  qu’elles  trempent  tons-jours 
dans  le  syrop,  pour  les  prendre  là  durant 
l’année , à mesure  de  l'usage  les  man- 
geans  liquides  : ou  de  les  en  retirer  pour 
les  mettre  au  sec,  ainsi  que  ci  après  sera 
monstre. 

Ceste  est  la  générale  façon  de  confire  au 
liquidé  toute  sorte  de  firuicts,  réservant  en 
lieu  convenable,  les  particularités  requises 
selon  le  naturel  de  chacune  espèce  , pour 
eanUmJt  *ou*es  es,re  maniées  , ainsi  qu’il  appar- 
i «...  tient.  Et  à l’advance  dirai , que  louchant 
escorces  d’orange,  je  ne  leur  donne 


que  six  ou  sept  jours  pour  confire,  à 
cause  de  leur  peu  d’espesscur  : estant  rai- 
sonnable, que  les  fruicts  plus  massifs , 
demeurent  plus  de  temps  à se  préparer  , 
que  les  minces.  Ainsi  l’escorce  d’orange 
se  rendra  belle  , blanche  , translucide  , 
grosse  et  enfle , selon  sa  qualité , aussi  de 
goust  agréable , sans  tenir  rien  de  l’amer. 
Mais  pour  avoir  des  escorces  d’orango 
confites,  tenans  un  peu  de  l’amertume, 
pour  donner  quelque  petite  poincle  pi- 
quante à la  confiture,  selon  le  désir  d’au- 
cuns, et  qu'uussi  la  diversité  est  agréa- 
ble , on  le  pourra  faire  en  espargnant  la 
peine  de  peller  les  escorces , d'où  tel  goust 
procède:  et  servira  aussi  telle  pellicule,  à 
colorer  de  jaune  doré  les  escorces  confites, 
dont  elles  s’en  représenteront  belles  et 
claires.  Et  à ce  aussi  que  l'amertume  ne 
se  face  sentir  avec  importunité,  l’on  la 
corrigera  avec  du  sel,  et  en  suite  l'on 
conduira  la  confiture  en  ceste  manière. 

Les  escorces  d’orange  couppées  par 
quartiers,  seront  mises  dans  l'eau  fresche 
et  nette  , en  vaze  de  terre  vitrée,  y ad-  "* 
jouslant  du  sel,  selon  la  quantité  des  es- 
corces, assavoir,  une  bonne  poignée  pour 
trois  ou  quatre  douzaines  de  quartiers 
d’escorce.  Un  couple  de  jours  reposeront 
là  vos  escorces:  au  bout  desquels,  l’eau 
devenue  rousse  ( par  l’humeur  de  l’es- 
corce  se  l’attirant  à soi)  sera  ostée  , et  en 
sa  place  mise  d’autre,  aussi  fresche  et 
nette  : laquelle  de  inesine  sera  changée 
en  autre  eau , deux  fois  le  jour , soir  et 
matin,  durant  neuf  ou  dix  jours,  réité- 
rant tel  remuement,  tant  queverrés  l’eau 
en  sortir  rousse  ; cessant  lors  qu’elle  pa- 
roistra  claire  et  blanche , signe  d’en  avoir 
vuidé  toute  l’humeur  causant  la  couleur 
rousse  â l’escorcc,  et  par  conséquent,  la 
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plus-part  de  son  amertume.  A la  couleur 
et  à la  saveur  de  l’cscorce,  aussi  s’es- 
prouvera  le  mesme.  La  couleur  claire  et 
transparente,  manifeste  que  l'eau  en  aura 
emporté  tout  ce  qui  rendoit  l’cscorce  obs- 
cure : et  la  saveur,  nullement  salée  , ains 
impeu  amère,  que  l’escorcc  sera  au  poincl 
que  la  désirés  (67).  Adonc,  tirerésles  es- 
corccs  de  la  dernière  eau  , pour  leur-  faire 
le  passage , comme  dessus , assavoir  dans 
l’eau  bouillante.  Et  après  avoir  préparé 
le  syrop  à la  manière  susdicte , le  verserés 
tout  bouillant  sur  les  escorccs  estons  ar- 
rangées dans  la  terrine. 

».v<"  Ceci  sera  noté  ; qu’aucuns  fruicts  dé- 
jJZ , sirent  d’estre  raffermis  par  le  succre , à 
</*  meer,.  cause  Je  ieur  molosse  : au  contraire , il  y 
en  a d’autres  qui  en  veulent  estre  amolis, 
à cause  de  leur  durté.  Aussi  doit  - on 
considérer,  que  le  succre  produit  effects 
contraires,  selon  qu’il  est  employé:  cor 
jetté  chaud  , sur  le  fruict , l'affermit  : et 
froid,  l’attendrit.  Sous  lesquelles  distinc- 
tions cl  considérations,  l’on  ouvrera  as- 
seuréinent:  et  de  telles  observations  géné- 
rales , viendrons  aux  particulières.  L’es- 
corce  d’orange  , despouillée  de  sa  pelli- 
cule jaune,  demeurera  tendre,  estant 
confite,  bien-que  le  succre  lui  ait  esté 
donné  tous-jours  bouillant  : non  celle  qui 
n'aura  esté  pellée , dont  est  question  en 
cest  article  ; par  ce  que  la  pellicule  jaune 
attachée  au  blanc,  ï’engarde  de  s’enfler 
et  attendrir,  et  par  conséquent , l’escorce 
reste  dure , plus  que  de  raison  : voire 
d’autant  plus , que  plus  chaud  lui  aura 
esté  donné  le  succre.  Pour  lequel  vice 
corriger , autre  que  froid  ne  jeltera-on 
le  syrop  dessus  ces  escortes-ci , c’est  qu’a- 
près  l’avoir  bouilli  et  préparé  comme  il 
appartient , l'on  le  laissera  refroidir,  puis 


on  l'employera  : excepté  le  premier  jour 
de  la  confiture  , durant  lequel , l’on  jet- 
tera sur  icelle  le  syrop  liquide,  tout  bouil- 
lant, pour  ouvrir  le  passage  au  succre  de- 
dans le  fruict.  Cest  avis  servira  aussi  pour 
certains  autres  fruicts,  qui  de  mesme  que 
ccstui-ci , craignent  l’importune  durté  , 
comme  les  coins  et  les  mesles,  ainsi  qu’il 
sera  représenté.  Autant  de  jours  que  les 
précédentes  escortes  , celles-ci  auront 
pour  confire  , c’est  assavoir  six  ou  sept , 
au  bout  desquels,  les  retireras  en  vaze 
bien  bouché  attendant  l’usage.  Lequel 
tant  agréable  n’en  sera-il  en  leurs  pre- 
miers mois  , qu’ès  subséquens  : pour  le 
loisir  qu’elles  auront  eu  de  se  nourrir 
dans  le  succre.  C’est  pourquoi , jamais 
les  confitures  au  succre  ne  sont  si  bonnes 
récentes , qu’un  peu  vieilles  : le  temps  à 
la  longue  , faisant  candir  le  succre  , sans 
moyen  , dans  le  fruict , à la  louange  en- 
tière de  la  confiture. 

Le  printemps  est  aussi  la  saison  à r»*  *< 
confire  des  pois  et  des  fèves  en  gousses , 
les  prenons  verts  , non  encores  meurs , 
ains  tendres,  coinmenceans  à faire  graine. 

Ces  deux  fruicts  pour  la  sympathie  de 
leur  naturel , se  confiront  ensemble.  Des 
gousses  de  pois  et  de  fèves  les  plus  grosses 
qn’011  pourra  choisir,  vertes  et  tendres, 
seront  cueillies  au  jardin , et  tout  fresebe- 
ment,  sans  leur  donner  loisir  de  seflcstrir, 
après  les  avoir  lavées  avec  de  l’eau  claire , £•«« 
seront  mises  dans  la  saumeure , pour  y “ 
demeurer  dix  jours  , pour  le  moins  ; du 
plus  n’y  ayant  aucun  terme , car  ce  sera 
tant  qu’on  voudra.  Le  sel  a plusieurs  re-  r^priJui 
gards  oste  l’odeur  sauvaige  et  naturelle 
du  fruict  : affermit  le  fruict , pour  résis- 
ter à la  violence  du  succre  en  le  confis- 
sant  ; et  lui  conserve  sa  naifve  couleur 
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sans  deschet , mesme  en  ceux-ci,  la 
verte,  avec  laquelle  sortent  de  laderaière 
main  du  conlisseur.  La  saumeure  sera 
faicte  avec  de  l'eau  claire  et  frcsche,  dans 
laquelle  jettera-on  abondance  de  sel,  bien 
net  , pour  la  fortifier  jusques  là  , qu’elle 
porte  l’œuf  en  coque  nageant  au  dessus , 
qui  en  est  la  vraie  espreuve.  Mais  de  peur 
de  faillir  , vaut  mieux  y mettre  trop  de 
sel , que  peu  ; veu  mesme  que  c'est  sans 
perte,  puis  que  le  superflu  se  treuve  au 
Ions  du  vaze  : et  fàillant  en  cest  endroit, 
la  saumeure,  s’empuantissant,  corrom- 
proit  le  fruict  : crainte  qu’il  ne  se  faut 
donner  prenant  garde  à cela  , ains  tant 
longuement  qu'on  voudra  , s’y  nourrira 
le  fruict,  sain  et  entier , moyennant  qu’il 
trempe  continuellement  : ce  qu’on  fera 
faire,  parla  poisanteur  d’unquarreau  de 
brique  ou  pierre  platte , mis  sur  le  fruict 
l’enfonceant  dans  la  saumeure  : et  qu’en 
icelle , l’on  ne  trempe  jamais , ni  la  main , 
ni  le  1er , ni  le  lcton  , ains  seulement  le 
bois  et  l’argent,  pour  les  raisons  dictes 
sur  autre  propos  , convenable  à ccstui-ci. 
Le  vaze  en  sera  de  verre  , ou  du  moins 
de  terre  vitrée,  pour  résister  au  sel.  Le 
bois  n 'y  est  par  trop  impropre  ; mais  telle 
matière  est  réservée  pour  transporter  la 
saumeure,  avec  les  fruicts  dedans  , d’un 
lieu  en  autre 3 la  nécessité  du  charroi  ainsi 
le  voulant , puis  qu’en  tel  service  , ne 
sont  propres  ni  le  verre,  ni  la  terre. 

Passés  les  dix  jours , les  pois  et  fèves 
pourront  eslre  tirés  de  la  saumeure,  pour 
continuer  les  erres  de  leur  préparation. 
Pour  ce  faire , avec  la  mesme  curiosité 
que  nous  les  avons  salés  , nous  les  dessa- 
lerons , leur  estant  entièrement  tout  le 
goust  du  sel,  sans  leur  en  laisser  seule- 
ment l'apparence  : afin  de  rendre  nos 


fruicts  compatibles  avec  le  succre , puis 
que  c’est  avec  lui  que  nous  les  confissons  : 
autrement  la  chose  ne  se  pourroit  accor- 
der , pour  la  contrariété  naturelle  des  sa- 
veurs du  sel  et  du  succre.  Duns  vingt- 
quatre  heures  cela  se  faict  très-bien  , 
ayant  la  commodité  de  l'eau  de  la  fon- 
taine ou  de  la  rivière , mettant  le  fruict 
dans  un  pannier  d’ozier  au  courant  de 
l’eau  : mais  telle  aisance  défaillant , ce 
sera  dans  un  grand  vaze  à large  ouver- 
ture , que  dessalerons  nos  pois  et  fèves. 

Là  en  abondance  d’eau  frcsche,  ils  trem- 
peront six  ou  sept  jours  , à chacun  re- 
muant d'eau  nouvelle , trois  ou  quatre 
fois,  et  en  somme,  jusques  à ce  que  le 
fruict  ne  tienne  rien  du  salé  , ce  que  re- 
cognoistrés  à la  saveur,  ouvrant  un  pois 
et  une  fève  des  plus  gros , et  à leur  inté- 
rieur les  goustant. 

Estans  dessalés  les  pois  et  les  fèves , le 
passage  s'en  fera  bouillunt  dans  l'eau , 
dont  l’espreuve  de  l’espingle  ne  sera  ob- 
mise,  pour  tant  plus  asseurément  ouvrer. 

Puis  un  peu  séchés  sur  des  serviètes , en 
suite  posés  dans  la  terrine  vitrée,  finale- 
ment le  syrop  liquide  et  bouillant  sera 
jetté  par  dessus , par  la  continuation  de  w.  j,m 
dix  jours,  deux  fois  chacun,  accommo- 
dont  le  syrop  par  augmentation  de  cas-  ""'P'"’ 
sonade  et  rebouillcmens , jusques  à la 
perfection , comme  a esté  monstré.  Et  à 
ce  qu’avec  quelque  aisance,  l’onvuidela 
tenine  de  coup-à-coup,  pour  rebouillir  le 
syrop,  selon  la  nécessité  de  ce  mesnage, 
le  moyen  sera , de  perser  la  terrine  en  bas 
et  au  trou  mettre  un  robinet,  d’où  sans 
grande  peine  , retirerés  le  syrop  au  be- 
soin. Et  par  telle  commodité,  vos  fruicts 
demeuran8  asseurés  dans  la  terrine  , ne 
se  froisseront  nullement  : comme  autre- 
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ment  il  ne  se  peul  faire,  que  quelqu’un  ne 
se  rompe,  versant  le  syrop  par  le  dessus 
de  la  terrine. 

Pour  confire  des  artichaux,  convien  t les 
prendre  jeunes  et  tendres,  petits,  non 
guières  grands  , pour  estre  capables  de  si 
gentille  confiture  : belle  sur  plusieurs 
autres , et  de  plaisante  représentation  , 
quand  faicte  au  sec,  il  semble  voir  l’arti- 
cbau  sortir  freschement  du  jardin,  avec  ses 
ailerons  poinctus  et  entiers , et  sa  naifve 
, couleur  verte , telle  se  la  conservant  jus- 

ques  à la  fin.  Les  cueillant,  l’on  leur  lais- 
sera deux  doigts  de  la  queue , afin  de  les 
manier  aisément  : et  sans  délayer , pour 
crainte  de  la  llestiisseure , directement 
du  jardin  (après,  toutes-lois,  les  avoir 
lavés  avec  de  l’eau  fresebe)  seront  jettés 
au  sel , et  d’icelui  tirés  au  bout  de  dix  ou 
douze  jours,  non  devant , pour  les  dessa- 
ler. Puis  le  passage  faict,  seront  arrengés 
dans  la  terrine , afin  d’y  recevoir  le  syrop , 
préparé  comme  dessus  ; et  de  me  sine 
l'employant , dans  autres  dix  ou  douze 
jours,  se  treuveronl  prests  à estre  séchés , 
recevant  leur  dernier  succre  (58). 
r.r.vi  «i  Autrement  que  les  précédons  fruicts  , 
ïno/a.  pon  con£t  communément  les  cerises , car 
c’est  à une  seule  venue  qu’on  les  cuit  dans 
le  succre , non  à plusieurs  j ainsi  presques 
aussi  tost  s’achevant  telle  confiture,  qu’on 
la  commence.  Ce  sont  les  agriotes  ou  ce- 
rises aigres  , dont  est  question  en  cest 
endroit,  plus  propres  à confire  que  les 
guines  ou  cerises  douces,  et  plus  recer- 
chées  pour  leur  goust  aigret,  salutaire 
aux  fébricitans.  Le  temps  passé  , l’on 
confissoit  ce  Iruict  dans  le  syrop  de 
succre,  faict  avec  de  l’eau  pure  : aujour- 
d’hui avec  raison,  l’on  fond  le  succre 
dans  le  jus  d’autres  cerises  aigres,  sans 


autre  humeur,  dont  se  compose  une  ge- 
lée très-propre  pour  dès-altérer  les  ma- 
lades , utile  aussi  pour  conserver  les  ce- 
rises confites  , bien  et  longuement.  Le 
moyen  en  est  tel.  Trois  livres  de  cerises 
des  plus  gr  osses  et  mieux  choisies  , sont 
apprestées.  Si  ce  sont  de  celles  qu’on  ap- 
pelle grosse  agriote  , elles  seront  primes 
un  peu  verdelettes , non  trop  meures  , de 
peur  d importune  douceur , à laquelle 
elles  tendent  semeurissans.  Si  des  autres, 
l’on  les  laissera  meurir  jusques  au  dernier 
ponict , car  pour  leur  naturel  aigre , quel- 
ques meures  qu’elles  soient  , jamais  ne  se 
rendent-elles  trop  douces.  La  queue  leur 
sera  couppée  à demi,  afin  que  par  le 
tronçon  restant , elles  puissent  estre  net- 
tement prinses  à la  main  dans  le  vaze  , 
pour  s’en  servir.  Deux  livres  de  succre  fin , 
seront  employées  A la  quantité  des  cerises 
susdictes  ( la  cassonade  n’estant  ici  pro- 
pre) , qu’on  infusera  dans  le  jus  de  cerises 
aigres  , icelui  tir  é de  plusieurs  cerises  , 
ausquelles  l’on  aura  arraché  la  queue , 
osté  le  noiau , et  passé  à travers  d’un 
linge  (5<j).  La  quantité  du  jus  ne  se  limi- 
tera , estant  meilleur  d'y  en  mettre  trop, 
que  peu  : parce  que  le  trop  s'exhalera  , 
par  la  patience  du  bouillir , là  où  le  peu, 
causeroit  la  bruslure  du  succre,  par  faute 
d’humeur.  Et  parce  que  communément 
les  petites  cerises  aigres,  ne  sont  si  hautes 
en  couleur  que  les  grosses , qui  à mesure 
qu’elles  se  meurissent , se  noircissent , 
pour  colorer  le  jus  susdict,  appellé,  agrio- 
tat , de  trois  ou  quatre  grosses  agriotes 
noires  de  maturité,  en  sera  exprimé  le  jus 
dedans  l’agriotat,  dont  il  s’en  rendra  plus 
agréable.  Ces  choses  appareillées , le 
jus  sera  mis  dans  le  poislon  ou  cassette, 
et  sur  icelui , le  succre  pulvérisé , sans 
soutlrir 


DU  THÉÂTRE  D’AGRICULTURE.  641 


souffrir  qu’il  touche  le  cuivre  du  poislon  , 
de  peur  d’en  attirer  la  senteur.  Le  tout 
bouillira  à petit  feu  de  charbon  ( l’cscu- 
niant  tous-jours  avec  une  cneiller  d’ar- 
gent ou  de  bois,  jamais  de  1er  ni  de 
cuivre)  , jusques  à ce  que  le  syrop  soit 
achevé  de  cuire , que  cognoistrés,  quand 
en  ayant  mis  une-goutte  sur  une  assiète, 
elle  ne  versera  nullement , ni  d’un  costé 
ni  d’autre  , ains  se  tiendra  ferme  estant 
rouge,  comme  rubi  (60).  Lors  mettrés 
dedans  les  agriotes  , tout  doucement , 
sans  les  froisser , les  ferés  un  peu  bouillir , 
et  jusques  k ce  qu’elles  commencent  à se 
crever.  Ce  que  voyant,  les  tirerés  du  l'eu , 
les  laisserés  refroidir,  avec  la  patience 
requise  en  cest  endroit,  puis  les  logerés 
dans  des  boistes  de  verre,  y versant  des- 
sus l’agriotat  dont  elles  seront  couvertes, 
y trempans  dedans.  Les  boistes  seront 
bien  fermées  avec  du  parchemin,  et  lina- 
lemcnt  exposées  au  soleil , pour  y séjour- 
ner cinq  ou  six  jours  , et  par  sa  chaleur 
achever  de  cuire  le  syrop,  qui  par  l'hu- 
midité du  fruict , se  sera  descuit.  Mais 
cas  estant , que  sur-abondant  l’humeur  , 
le  soleil  ne  la  puisse  consumer  , le  syrop 
faisant  signe  de  se  moisir  , après  en  avoir 
osté  les  Heurs  de  moisisseure , avec  une 
cueiller  d’argent , rebouillirés  le  syrop 
sans  les  agriotes , lui  donnant  la  dernière 
cuitte:  finalement  le  remettrés  sur  les 
agriotes , froid  non  chaud , de  peur  de 
crever  les  agriotes  , et  de  rompre  le  vaze 
de  verre. 

Ama ■*•.  En  suite  , viennent  les  amandes.  Le 

naturel  de  ce  fruict,  est  de  se  descheoir 
en  confissnnt  : et  afin  que  les  amandes 
estans  confites , restent  de  passable  gran- 
deur , prévoyant  cela , ne  faudra  ici  em- 
ployer que  les  plus  grandes , telles  curieu- 
Thédtre  d‘  Agriculture  , Tome  II. 


scmentles  recercheant , mesme  les  racos 
particulières,  à ce  les  plus  propres.  Nous 
les  cueillirous  de  l'arbre , non  endurcies , 
ains  encores  fort  tendres  : leur  osterons 
la  bourre  grise  couvrant  le  vert,  pour 
mettre  en  évidence  telle  belle  couleur  , 1 
semblable  à velours  vert , et  avec  icelle 
les  confirons.  Le  moyen  de  despouiller  ' "" 
les  amandes  de  telle  bourre,  est  la  lexive 
préparée  avec  des  cendrcsde  chesne:  mais 
cela  se  faict  fort  proprement , et  beaucoup 
mieux  qu’avec  le  Cousteau,  quelque  curio- 
sité qu’on  y sçache  apporter.  Après  avoir 
faict  bouillir  demi  -quart- d’heure , des 
cendres  de  chcsne  bien  nettes  dans  de 
l’eau  , l’on  passera  le  tout  à travers  d’un 
linge , le  versant  dans  une  terrine,  où  es- 
tant reposée  la  lexive , le  grossier  des 
cendres,  comme  lie  ,s’arrestera  au  ions, 
laissant  l’eau  claire  au  dessus  : laquelle 
prinse  de  là , doucement , sans  esmouvoir 
la  lie  , sera  mise  bouillir  dans  un  poislou 
sur  feu  clair:  bouillant , les  amandes  y se- 
ront esehaudées  deux  ou  trois  à la  fois , les 
jettant  dans  l’eau  , où  ayant  bouilli  une 
onde , les  en  retireras  avec  la  cueiller  per*  « 
sée , les  mettant  sur  une  serviète  grosse, 
et  ncufvc , avec  laquelle  frottant  l'amande 
un  peu  rudement , en  enlèveras  la  bourre 
grise,  descouvrant  le  beau  vert.  Si  la 
lexive  n’est  assés  forte,  ne  servira  de 
rien  sans  pouvoir  enlever  la  bourre.  Si 
trop,  gastera  tout,  escorcheant  l’amande 
jusques  au  blanc.  Au  remède.  La  foi- 
blcsse  de  la  lexive  , se  fortifiera  par 
bouillir , ce  seul  moven  faisant  exhaler 
l’eau  sur- abondante , causant  la  foiblesse. 

Le  trop  de  force  , se  corrigera  avec  de 
l’eau , en  mettant  dans  la  lexive  , la  quan- 
tité requise  , comme  se  inonstrera  par  la 
preuve  , à laquelle  vous  arrestant , ache- 
M m m m 
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verés  d’esbourrer  vos  amandes  , jusques 
à une , ad-joustant  de  l’eau  à la  lexive , 
lors  qu’en  bouillant,  elle  se  fortifiera  par 
trop , comme  le  recognoistrés  par  l’œuvre 
mesme.  Ce  faict,  ouvrirésle  passage  aux 
amandes,  les  bouillant  dans  l’eau  claire: 
puis  les  sécherés  enlre-deux  linges  , et 
sans  leur  donner  loisir  de  se  refroidir , 
les  larderés  avec  de  la  canelle,  de  long 
en  long,  non  en  travers,  de  peur  de  les 
perser  mal  à propos,  et  par  conséquent 
les  difformer.  Tandis,  le  syrop  s’appres- 
tcra.  Et  estans  vos  amandes  mises  dans 
la  terrine , là  seront  confites , avec  pareil 
syrop,  y employant  dix  jours,  avec  sem- 
blables observations  , que  dessus.  Ainsi, 
aurés  des  belles  amandes  , vertes  durant 
l’année  , non  ridées , soit  qu'elles  de- 
meurent au  liquide  , soit  qu'on  les  passe 
par  le  sec. 

Des  nois  confirons-nous  de  trois  cou- 
leurs distinctes , noire  , verte , blanche  : 
pour  toutes  lesquelles  , est  nécessaire 
eslire  fruict  de  grande  race  et  tendre , du- 
quel se  faict  confiture  de  valeur,  reccr- 
chée  et  pour  le  goust  et  pour  la  santé , 
très-propre  pour  l’estomach.  La  manière 
la  plus  receue,  est  celle  dont  les  nois  res- 
tent noires.  Les  nois  sont  peilées  avec  un 
Cousteau , en  mesme  temps  lesjettans  en 
l’eau  fresclie , dans  laquelle  trempent  con- 
tinuellement, durant  neuf  ou  dix  jours, 
chacun  jour  les  remuant  d’eau  nouvelle , 
trois  ou  quatre  fois,  et  en  somme,  jusques 
à ce  que  l’eau  en  soit  claire.  Après  , le 
passage  s’en  faict,  puis  les  nois  sont  lar- 
dées avec  de  la  canelle,  en  long  et  en  tra- 
vers ( jamais  avec  du  girofle,  bien-qne  ce 
soit  de  l’usage  invétéré  de  plusieurs  ) , et 
finalement , logées  dans  la  terrine , pour  y 
estre confites  avec  le  syrop,  dans  dix  jours . 


Pour  la  couleur  verte , trois  moyens  y 
a-il.  Au  lieu  de  peller  les  nois  , l’on  les 
perse  en  trois  ou  quatre  endroits,  afin  de 
leur  faire  vuider  la  liqueur  malingne,leur 
causant  la  noirceur  : mais  ce  sera  avec  du 
bois  dur  et  poinctu  , non  avec  du  fer,  de 
peur  de  la  rouille.  Persées  , seront  mises 
tremper  dans  l’eau  courante  , s’il  est  pos- 
sible, afin  que  la  liqueur  sortant  par  les 
trous,  ne  s’arrcste  nullement  sur  les 
nois , pour  les  en  noircir.  Au  défaut  de 
telle  commodité,  ce  sera  dans  vaze  à large 
ouverture,  qu’on  les  trempera  en  abon- 
dance d’eau , dont  on  les  remuera  sept  ou 
buict  fois  le  jour,  durant  dix  ou  douze; 
passés  lesquels,  elles  sontpcllées  avec  un 
Cousteau  de  rozeau  ou  canne , non  de  fer , 
pour  les  raisons  dictes.  Le  vert  paroistra 
dessous  la  pellicule  , icelle  ayant  engardé 
l’humeur  malingned'y  pénestrer,  s’estant 
vuidée  par  les  trous.  A mesure  qu’on  pel- 
lera  les  nois  , seront  jettées  dans  l’eau 
fresclie , et  de  là  dans  la  bouillante  pour 
le  passage. 

Autre  moyen  pour  rendre  les  nois 
vertes , est  la  lexive , faicte  , non  avec 
des  cendres  , ains  avec  de  la  chaux  vifve , 
ou  neufve.  La  chaux  trempe  vingt-quatre 
heures  dans  l’eau  fresche,  après  est  bouil- 
lie une  bonne  heure  sur  feu  clair,  finale- 
ment passée  par  un  linge , et  ayant  telle 
lexive  séjourné  dans  un  vaze  , jusques  à 
ce  que  la  lie  s’en  soitarrestée  au  fous  d’i- 
cclui,  l’eau  claire  du  dessus  prinsc  , sera 
bouilliedans  un  poislon  sur  feu  de  flamme , 
et  bouillant , dans  icelle  seront  eschaudées 
les  nois,  comme  les  amandes,  et  ainsi 
qu’elles,  frottées  rudement  avec  une  ser- 
viète  neufve  et  de  linge  grossier , pour 
leur  enlever  la  pellicule  extérieure  , ca- 
chant la  couleur  verte.  La  foiblessc  et  la 
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force  importunes  de  la  lexive  , sont  cor- 
rigées par  le  bouillir, et  par  l’eau , comme 
a esté  veu  à la  lexive  de  cendres. 

Aussi  par  le  sel  se  rendent  vertes  les 
nois,  car  ayans  trempé  dans  la  sauineure 
quelques  quinze  jours  ou  trois  sepmaines, 
et  après  dessalées  , facilement  s’enlève 
leur  première  peau , sous  laquelle  le  vert 
paroist,  préservé  de  lamalingne  humeur 
noircissante , que  la  force  du  sel  aura  faict 
vuider,  par  les  pores  de  la  nois. 

Mut**.  Quant  A la  couleur  blanche,  elle  pro- 
cède directement  de  la  main , c’est  à dire , 
du  tailler  : car  pour  blanchir  les  nois , 
sans  les  perser  ni  tremper  aucunement , 
ne  faut  que  les  peller  jusques  au  blanc  , 
leur  ostant  tout  le  vert  ( c’est  pourquoi , 
ici  faut  employer  les  plus  grosses  nois) 
et  sur  le  blanc  façonner  au  Cousteau , les 
nois  A la  scmblance  de  la  coque  endurcie 
d'une  vieille  nois , par  le  moyen  de  la- 
quelle gentillesse , les  nois  confites  au 
sec , ressembleront  aux  communes  de 
mesnage. 

Toutes  lesquelles  nois,  quoi-que  dif- 
férentes de  coideurs,  seront  au  reste  traic- 
tées  de  mesme  sorte  ; touchant  le  passage , 
le  larder  avec  de  la  canelle , le  syrop  , et 
le  temps  de  l’application. 

11 mu,,.  Les  noisilles  ou  avelaines  seront  prinses 

en  rame  ou  en  escossc , pour  confire.  L’on 
les  cucillira  devant  qu'elles  aient  grené , 
encore  fort  tendres , avec  leur  coque  ou 
escosse  bien  esparpillée,  et  aislerons  esle- 
vés.  Pour  plus  de  beauté  , plusieurs  noi- 
sillcs  attenans  par  les  queues , seront  lais- 
sées ensemble  , lesquelles  unies,  se  main- 
tiendront avec  leur  naturelle  couleur  , 
jusques  à la  fin.  Est  nécessaire  de  les  pas- 
ser par  le  sel  ; puis  dessalées , les  exposer 
an  syrop.  Ne  veulent  aucune  canelle , ni 


autre  moyen  pour  les  confire , que  le 
succre , leur  faisant  tenir  mesme  chemin 
qu’ès  précédons  fruicts  , et  les  achevans 
au  sec  , sorties  du  liquide. 

Deslaictues , se  faictlabouquo-d’ange , 
ainsi  appellée  telle  confiture  , pour  son 
précieux  goust,  et  faculté  de  des-allérer 
les  fébricitans.  C’est  seulement  le  tronc 
de  la  laictuc,  tige  ou  coston  , qui  est  ici 
employé,  qu’on  prend,  encores  tendre, 
devant  que  la  plante  ait  meuri  la  graine. 
Pour  l’avoir  gros  comme  le  poulce,  con- 
vient eslire  la  race  des  laictues  de  la  plus 
grande  sorte,  comme  sont  communément 
les  vertes,  qui  ne  se  resserrent  en  pomme. 
Le  tronc  sera  couppé  tant  long  qu'on 
pourra  , et  si  bien  nettoyé  , que  sans 
empcschement,  l’on  le  voie  transluirc  le 
regardant  à la  clarté  du  soleil.  Ainsi  ap- 
pareillés tels  tiges  seront  mis  au  sel  pour 
dix  jours:  puis  dessalés,  logés  dans  la 
terrine  , finalement  confits  avec  le  syrop 
durant  dix  autres  jours,  attendans  dans 
la  terrine , d’estre  tirés  du  liquide  pour 
estre  mis  au  sec , digne  article  de  telle 
confiture. 

Et  d’autant  que  la  beauté  de  ccste 
confiture  dépend  delà  clarté  de  son  corps, 
l’ayant  diaphane  et  translucide , et  qu’elle 
pourrait  estre  obscurcie  par  la  continua- 
tion du  service  de  mesme  syrop  , qui  par 
réitérées  ébullitions , se  ternit  : est  re- 
quis, lui  changer  de  syrop,  un  couple  de 
fois,  durant  les  dix  jours,  qu’on  employé 
à parfaire  la  confiture,  à chacune  fois , 
lui  faisant  du  syrop  nouveau  , avec  nou- 
velle cassonade,  le  lui  donnant  liquide  et 
espès , selon  les  jours  , et  l’art,  ci-dessus 
remarqué.  Dont  se  rendra  vostre  bouque- 
d’ange  , claire  et  transparente  , comme 
désirés.  Mesme  considération  convient 
Mmmm  a 


ravoir  du  carbassat,  de  l’escorco  et  de  la 
chair  de  citron , des  abricots , des  prunes , 
• et  autres  fruicts  clairs;  pour  lesquels  ser- 
vira cest  avis  , sons  le  redire.  Et  se  fera 
ce  changement-ci , sans  nulle  despence  , 
employant  à propos  le  syrop  qu'on  retire 
du  fruict  (bien-qu’il  ait  servi)  à faire 
d’autres  confitures  , dont  l’obscurité  n’a 
besoin  de  tant  particulière  recerche. 

Au  sel  mettra-on  des  petits  melons  et 
‘ concombres  entiers,  de  deux  à trois  doigts 
de  long  , verts  et  fort  tendres , pour  après 
y avoir  demeuré  dix  ou  douze  jours  , les 
dessaler,  et  en  suite  confire  ; pour  finale- 
ment les  mettre  au  sec,  où  sansdeschet, 
ni  de  corps  ni  de  couleur,  se  représente- 
ront très-bien. 

De  mesme  l’on  fera  des  petits  limons 
et  oranges  , entiers,  soit  pour  les  saler  , 
dessaler  , confire  au  liquide  , soit  finale- 
ment , pour  les  faire  passer  par  le  sec  : 
duquel  sortiront  beaux  à voir  , pour  leur 
naturelle  figure  , et  naifve  couleur  : es- 
tans  aussi  plaisans  au  manger , pour  leur 
bon  goust,  et  salutaire  à la  santé. 

En  ce  reng  seront  les  abricots,  le  temps 
ainsi  l’ordonnant.  Nos  pères  confissoient 
les  abricots  à la  manière  des  cerises , 
tous  entiers , sans  pc-ller,  les  faisans  cuire 
dans  le  succre,  à une  seule  venue , et  les 
gardons  toute  l’année  dans  le  syrop.  Au- 
cuns tiennent  encores  telle  façon.  Mais  la 
plus-part  les  pillent,  et  leur  ostent  le 
noiau  , les  applatlissans  en  rond,  comme 
prunes  de  Brignole , les  confissans  à la 
manière  susdicte  : et  comme  par  succes- 
sion de  temps,  l’on  apprend  tous-jours 
quelque  chose  de  nouveau , y en  a qui 
les  mettent  au  sec,  où  ils  se  représentent 
bien  , beaux  et  clairs.  Mais  qui  désirera 
avoir  des  abricots,  encores  mieux  quali- 


fiés , sans  guières  s’escarter  de  leur  na- 
turel, gardans  beaucoup  de  leur  naifve 
couleur , ayant  le  corps  transparant  et 
diaphane , y voyant  à travers  le  noiau  , 
les  préparera  ainsi.  Choisira  la  meilleure 
race  d’abricots  , sains  et  entiers,  de  belle 
couleur , non  du  tout  meurs  , ains  un  peu 
verdelets  et  fermes  , pour  mieux  résister 
au  succre  ; sans  les  peller  ni  ouvrir  , les 
jettera  tous  entiers  dans  l’eau  bouillante, 
pour  le  passage , les  maniant  doucement 
sans  les  lroixer.  Après,  'seront  arrengés 
dans  la  terrine , là  confits  avec  les  obser- 
vations nécessaires,  mesme  de  la  qualité 
du  syrop , représentées , variant  selon  les 
jours;  sur  quoi  l’on  ne  se  peut  aucune- 
ment dispencer.  Moyennant  lesquelles , 
le  syrop  pénétrera  jusques  au  coeur  du 
noiau,  quoi-que  la  coque  d’icelui  soit 
dure  et  inamolissable  : lequel  noiau  , 
estant  naturellement  de  douce  saveur 
( comme  des  races  d’abricots  y a-il , tels 
les  produisons , qu'on  mange  comme  noi- 
silles),  par  le  susdict  ordre,  se  rempliront 
de  succre,  et  confiront  comme  la  chair  des 
abricots;  ainsi , en  ce  fruict , se  treuvera 
double  confiture.  Le  noiau  estunt  amer , 
selon  l’ordinaire  des  communs  abricots  , 
le  succre  ne  laissera  de  s'y  rendre  ; ad- 
doucissant  quelque  peu  son  amertume, 
ainsi  que  notoirement  le  recognoistrés  en 
les  goustant.  Après  que  les  abricots coulits 
auront  séjourné  au  liquide  un  mois , pour- 
ront estre  mis  au  sec  ; recevans  leur  der- 
nier succre  , qui  leur  donnera  lustre  re- 
quis à tant  précieuse  confiture. 

Les  petites  poires  musquées  et  blan-  p 
quêtes,  suivent  pied  à pied  les  abricots, 
pour  de  mesme  qu’eux  , estre  traicLées  , 
au  passage , au  confire  au  liquide  , et  en 
suite , au  sec.  L’on  ne  les  pellera  ni  fèn- 
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dra  aucunement , ains,  entières,  seront 
employées.  Et , comme  j’ai  dict  des  nçi- 
silles,  plusieurs  petites  poires  confira-on 
en  union , si  l’on  les  cueille  de  l’arbre  , 
joinctes  ensemble  par  les  queues  , dont 
la  confiture  se  rendra  plaisante  ; d’elle- 
mesme  estant  de  très-bon  goust,  cédant 
à peu  d’autres. 

Les  plus  grosses  prunes,  sont  en  ce 
service-ci , à préférer  aux  petites  , pour 
la  difficulté , plus  grande,  qu’on  treuve 
du  manier  le  petit  que  le  gros  û'uict  : 
joinct  que  la  prune  se  diminue  fort  au 
confire,  la  petite  presques  s’y  anéantis- 
sant. Le  goust  est  aussi  à considérer  : 
car  tant  meilleure  sera  la  confiture , que 
plus  savoureux  en  aura  este  choisi  le 
fi'uict.  C’est  pourquoi,  les  grosses  pru- 
nes perdigones,  impériales,  royales,  et 
semblables,  de  grand  corps  et  précieuse 
substance , sont  recerchées  pour  confire. 
Et  pellées , sans  noiau  , et  avec  icclui , 
entières , sans  peller  , sont  confites  les 
prunes  ainsi  qu’abricots , où  vous  ren- 
voyerai  , pour  les  traie  ter  de  mesme. 
J’ad-jousterai  ceci , que  lors  que  voudrés 
mettre  au  sec  vos  pruucs , les  sortans  du 
liquide  ( j’entens  de  celles  qui  auront  esté 
pellées,  estans  sans  noiau),  de  deux  ou 
trois  petites  prunes,  en  façonnerés  une 
grosse , les  joignons  ensemble , par  le 
moyen  du  succre , dont  elles  se  conglu- 
tineront;  et  après  en  seront  cachées  les 
commissures,  par  l'incrustation  du  succre 
couvrant  le  fruict,  dernière  main  de  toute 
confiture. 

Voici  la  saison  ouverte  pour  toutes 
sortes  de  poires  d’esté.  D’entre  leurnom- 
bre  infini  choisirés  des  mieux  qualifiées , 
pour  le  goust  et  pour  la  beauté  , grosses 
et  charnues  sur  tout,  sans  pierres  ni  gra- 


vois.  Non  plus  que  les  petites  poires , 
celles-ci  ne  seront  ni  pellées  ni  fendues, 
ains  entières  les  confira-on  avec  le  seul 
succre,  à la  manière  dicte.  Et  pourveu 
que  le  passage  soit  bien  fuict,  et  lesyrop 
bien  appresté,  ne  doublés  du  succès,  car 
le  succre  pénétrant  à l'ons les  poires,  quel- 
ques grosses  qu’elles  soient , les  confira  à 
souhaict.  Dont  elles  resteront  sans  des- 
chet  de  corps,  ni  de  couleur,  se  représen- 
tons comme  sortans  de  l’arbre , au  partir 
du  sec.  De  mesme , seront  conduictes  les 
poires  de  l’automne  et  de  l'hyvcr,  qui 
me  gardera  de  redicte.  Plusieurs  pel- 
lent  les  poires  pour  confire , dont  ils  font 
bonne  confiture,  mais  non  tant  agréable 
que  la  susdicte  (61). 

Le  carbassat  se  faict  de  courges  Ion-  c.«  .: 
gués,  à cela  estans  meilleures  que  les 
cougourdes  rondes  : quant  aux  citrouilles  , 
elles  y sont  du  tout  impropres,  leur  chair 
ne  pouvant  souffrir  la  chaleur  du  succre  , 
qui  la  faict  fondre  la  rendant  en  brouet. 
Encores  le  col  des  courges  est  à ceci  meil- 
leur, que  le  ventre.  Du  col,  donques, 
nous  en  ferons  des  trenches  , longues  de 
demi  pied  , larges  de  deux  bons  doigts, 
espesses  d’un  petit  poulce.  L’on  les  escor- 
cera  curieusement,  et  aussi  en  seront  os- 
tés  les  grains  du  dedans , si  poinct  y en  a 
en  telle  partie  de  la  courge,  afin  que  les 
trenches  demeurent  nettes  et  claires.  Ce 
faict  seront  mises  saler  dans  une  terrine 
vitrée  , pour  y séjourner  dix  jours,  pour 
le  moins.  Mais  pour  l’abondance  d’hu- 
meur que  la  courge  rend , ne  sera  be- 
soin la  jetter  dans  la  saumeurc , seule- 
ment d’en  couvrir  les  trenches  avec  du  sel 
menu,  les  mettant  par  littées,  à la  ma- 
nière qu’on  sale  les  lards.  Car  reposant  les 
pièces  de  courge  dans  la  saumeurc  com- 


646 


HUICTIESME  LIEU 


mune,  icelle  se  trouvant  trop  foible,  par 
la  susdicte  humeur  ad-joustée  , y auroit 
danger  de  corrompre  le  tout.  Et  à ce  que 
les  trenches  trempent  continuellement , 
comme  il  est  nécessaire , le  sel  n’y  sera 
espargné , ains  donné  largement , sans 
crainte  d’excéder , le  trop  se  retreuvant 
au  fons  du  vaze.  Après  , l’on  les  dessa- 
lera, l’on  leur  fera  le  passage,  l’on  les 
confira  comme  dessus , finissant  par  le 
sec.  Outre  les  trenches  de  courges  faictes 
en  long , des  pièces  en  quarré  en  seront 
taillées  , larges  de  quatre  doigts , espesses 
de  deux  à trois  , qu’on  prendra  du  col  de 
la  courge,  comme  de  l’endroit  du  fruict 
le  plus  charnu , dont  la  confiture  se  ren- 
dra bonne  et  agréable. 

« Cen’estde  l’usagccommun  qu'on  confit 

des  melons  ou  poupons  meurs  en  pièces, 
comme  des  courges  , ains  des  verts  , pe- 
tits et  entiers,  ainsi  qu’ai  inonstré:  toutes- 
fois , la  chose  est  faisable , mon  expérience 
vous  en  pouvant  asseurer.  Soient  donques 
prinscs  des  trenches  de  tel  fruict , qualifié 
de  rouge,  maturité  , et  grandeur , de  la 
mesure  que  voudrés  : et  après  les  avoir 
pellées  et  esgrennées,  les  salerés  sans  eau, 
dans  la  terrine,  comme  dessus.  Y pourras 
ad-jouster  des  trenches  de  concombres  , 
pour  la  sympathie  de  ces  deux  fruicts  : les 
deschargeans  d’escorce  et  de  graine , afin 
que  les  pièces  restent  nettes. 

« Du  citron  se  confit  l’escorce  et  la  chair , 
séparément , et  de  chacun  se  faict  très- 
bonne  confiture  , agiéable  au  goust  et  à 
la  santé  , mesme  l’escorce  profitable  A 
l’estomach.  Des  trenches  sont  faictes  de 
1 escorce  , tant  longues,  comme  est  le  ci- 
tron , espesses  d’un  doigt.  Et  de  la  chair, 
des  pièces  quarrées  , rondes  , triangu- 
laires , et  autres  , qu’on  taille  à volonté. 


L'escorce  s’emploie  sans  rien  oster  du 
dessus,  comme  là  consistant  le  plus  de  la 
vertu  de  ce  fruict.  Toutes  ces  pièces  sont 
salées  , dessalées,  et  confites  à la  manière 
susdicte  : puis  mises  au  sec  (62). 

Selon  les  saisons  je  dispose  des  confi- 
tures , au  soulagement  de  la  mémoire  de  " 
nostre  mère-de-fàmille  , qui  par  telle  dis- 
tinction des  temps  et  des  fruicts  , ordon- 
nera de  ce  précieux  mesnage.  Les  au- 
berges et  pesches  se  présentent  ici , pour 
à leur  tour  estre  confites  entières  avec 
leur  belle  robbe  vermeille  , jaune , verte, 
et  noiau  dedans.  Ce  fruict  se  trouve  ca- 
pable d’estre  confit , de  la  mesme  façon 
que  les  abricots,  estant  choisis  des  espèces 
qui  ont  la  chair  plus  ferme  , et  plus  dure, 
à cause  dequoi  résistent  bien  à la  violence 
du  succre , comme  il  est  requis. 

De  fort  boimes  pastes  sont  aussi  faictes 
de  ces  fruicts -ci,  spécialement  des  pes-  r‘ 
ches , dont  la  manière  en  estant  venue  de 
Geries,  recommande  telle  sorte  de  confi- 
ture. Ainsi  l’on  y procède.  Les  pesches 
pellées,  mises  en  pièces , deschargées  de 
noiau , seront  cuittes  dans  l’eau  claire , 
sur  feu  de  charbon  , les  remuant  conti- 
nuellement , de  peur  de  les  brusler  : et 
sans  attendre  que  l'eau  soit  du  tout  consu- 
mée en  exhalaison  , l’on  les  passera  par 
le  tamis.  Après  , seront  remises  dans  le 
poislon , y ad-joustant  du  succre  fin  en 
poudre  , la  moitié  du  poids  du  fruict , y 
comprenant  le  peu  d’eau  restante  en  ice- 
lui  ( comme  si  la  paste  avec  l’eau  pèse 
deux  livres,  y faudra  mettre  une  livre  de 
succre),  pour  là  s’achever  de  cuire.  Ce 
sera  sur  petit  feu  de  charbon,  remuant 
tous-jours  la  paste  avec  l’espatule  de  bois , 
jnsques  à ce  qu’elle  soit  assés  cuittc  : et  le 
cognoistrés  quand  cessera  de  faire  escume . 
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Lors  la  tirerés  du  feu , la  mettant  sur  des 
vazes  à large  ouverture , exposée  au  so- 
leil , afin  que  par  sa  chaleur  la  paste  des- 
chargée de  toute  nuisible  humidité  , pro- 
cédante du  naturel  du  fruict , s’achève 
d’afïèrmir,  l’y  tenant  si  longuement,  qu’il 
suffise.  Et  à ce  que  pendant  tel  séjour,  la 
poussière  et  autres  saletés  n’importunent 
la  paste  : elle  demeurera  tous-jours  cou- 
verte d’un  linge , si  bien  accommodé  et 
rehaussé  par  appuis  et  soustcnemens  , 
qu’il  satisface  à ce  service,  sans  destour- 
ner le  soleil  que  le  moins  qu'il  sera  pos- 
sible (63).  Plusieurs  autres  fruicts  pourra- 
011  convertir  en  paste , à la  manière  sus- 
dicte,  comme  abricots,  prunes,  cerises, 
poires,  pommes,  etc.;  sans  autre  parti- 
culière observation,  que  du  succre , pour 
en  donner  tant  plus  aux  fruicts,  que  plus 
ils  seront  humides. 

Les  arseiroles  et  framboises  meures , se 
pourront  confire  de  compaignie,  et  loger 
en  communs  vazes  : ou  en  distincts  et 
séparés  , comme  l’on  voudra.  Aussi  est- 
on  en  liberté  de  les  confire  à une  seule 
venue  (à  la  manière  des  agriotes)  ou  à 
plusieurs  fois , ainsi  que  les  autres  confi- 
tures : mais  de  les  achever  au  sec,  la  pe- 
titesse du  fruict  n’en  requiert  la  peine. 
Pour  laquelle  cause , l’on  logera  ces  pe- 
tits fruicts  en  petits  vazes  plats  et  bas  , de 
verre  ou  terre. vitrée,  pour  là  estreprins 
durant  l’année,  les  mangeans  au  liquide. 

En  la  propre  manière  que  les  cerises  , 
sont  confites  les  cornoailles,  c’est  assa- 
voir, dans  le  succre  infus  au  propre  jus 
de  ce  fruict , duquel  sans  autre  humeur , 
se  faict  le  syrop  , appelle , corniat , du 
nom  du  fruict , dit  eu  latin , cornia  : ainsi 
que  celui  des  agriotes  , agriotat.  Aussi 
sont  ces  confitures-ci,  de  commune  fa- 


culté rafresebissante , très-propre  pour 
les  fébricitans  , leur  petite  aigreur  natu- 
relle leur  estant  agréable.  En  pots  de 
verre  , reposeront  ces  confitures-ci,  pour 
y estre  prinses  selon  l’usage. 

Dans  le  syrop  de  succre,  seront  confits 
les  vert-jus  ou  raisins  verts,  pour  les 
conserver  toute  l’année.  Employerés  ici 
les  plus  gros  aigrets  ou  raisius  verts  , 
bien  choisis;  et  après  leur  avuir  os  té  les 
queues  (64)1  les  jetterés  dans  le  syrop  faict 
au  succre  avec  de  l’eau  claire,  pour  s’y 
cuire.  Mais  ce  sera  sur  la  fin  de  la  cuilte 
du  syrop  qu’y  mettrés  les  vert-jus , à ce 
qu'ils  n’y  séjournent  beaucoup  , de  peur 
de  les  crever:  mesme  considération  ayunt 
sur  le  confire  des  agriotes , comme  il  a esté 
veu.  Ce  faict,  en  semblables  vazes  que 
ceux  des  agriotes , seront  logés  les  vert- 
jus,  pour  y reposer  jusques  au  besoin. 

En  plusieurs  sortes  se  confissent  les  cm». 
coins , en  quartiers,  en  cotignac,  en  ge- 
lées , et  encorcs  de  toutes  ces  façons-ci , 
diversement,  tant  ce  fruict  est  de  facile 
maniement. 

Ferés  bon  chois  des  coins  que  désirés 
confire  , les  prendrés  de  franche  race , 
beaux  en  couleur  , odorans,  et  la  quan- 
tité que  voudrés  employer.  Chaque  coin 
sera  mis  eu  quatre  ou  six  pièces  , les  pel- 
lerés  curieusement , de  mesme  les  des- 
chargeans  de  tous  grains.  A mesure  que 
lespellerés,  les  jetterés  dans  l’eau  fresche, 
pour  les  préserver  de  noircisseurc.  Leur 
ferés  le  passage  dans  l’eau  bouillante  : et 
après  eu  avoir  lardé  les  pièces  avec  des 
tronçons  de  canelle,  chacune  en  plusieurs 
parts,  les  logerés  dans  la  terrine.  Tan- 
dis le  syrop  s’apprestera;  mais  ce  sera 
avec  l’eau  où  auront  bouilli  les  coins , 
laquelle  décoction , aidera  à odorcr  le 
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syrop  : l’employant  avec  les  observations 
représentées,  où  toutes-fois  le  naturel  du 
fruict , requiert  faire  ceste  exception , que 
le  coin  naturellement  s’affermit  à la  cha- 
leur  du  syrop,  soit  de  succre,  soit  de 
miel  , y ayant  enfin,  danger  d'endurcir 
importunément  le  fruict,  par  la  continua- 
tion du  syrop  chaud.  Ce  que  prévenant , 
d’autre  syrop  que  froid,  l’on  ne  mettra 
sur  les  coins  , les  quatre  derniers  jouis 
de  la  confiture,  laquelle  achevée  avec  sy- 
rop ainsi  qualifié  , se  rendra  agréable  , 
comme  la  désirés.  Plusieurs,  avec  bon 
succès , confissent  au  succre  des  coins  en 
quartiers , à une  seule  venue,  comme  au 
moust  et  au  vin- cuit,  mais  ceste  façon 
dont  est  question , surpasse  toutes  autres, 
et  pour  la  bonté , et  pour  la  durée. 

CuiipuK.  Par  deux  moyens,  l’on  faict  des  bons 
cotignacs.  Des  coins  bien  choisis  seront 
cuits  au  four , entiers , sans  pcller  , mis 
dans  vaze  de  cuivre , bas  , à large  ouver- 
ture, demeurans  au  four  autant  qu’une 
fournée  de  pain  (65).  Ainsi,  bien  roslis , 
l’on  les  pellera,  pestrira,  et  passera  à tra- 
vers d'un  tamis  , ou  d’une  toile  neufve 
bien  nette  : puis  l’on  les  achèvera  de  pré- 
parer dans  le  succre.  La  quantité  de  suc- 
cre requise  en  cest  endroit,  est  la  moitié 
du  poids  des  coins.  Telle  l’y  ad-joindrés, 
non  en  syrop,  ains  en  poudre,  mcslant 
l’un  avec  l’autre.  Après , la  composition 
mise  dans  la  bassine  ou  casse  poinctue  , 
s tu-  petit  feu  de  charbon  , y sera  achevée 
de  préparer , la  remuant  tuus-jours  avec 
la  spatule  de  bois,  de  peur  de  la  brus- 
cnj.o (.-  lure.  Le  cotignacsera  cuit  en  perfection, 
“ quand  il  11e  tiendra  plus  , ni  à la  casse  ni 
à la  spatule  , sur  laquelle  addresse  vous 
arrestant , aussi  tost  que  vous-vous  apper- 
cevrés  de  tel  despouillement,  le  sor tirés 


du  feu  ; et  de  la  casse , le  logerés  dans  des 
vazesde  verre  ou  de  terre  , ou  dans  des 
boistesde  bois,  pour  là  estre  prias  selon 
l'usage.  Età  ce  qu’aucune  restante  humi- 
dité naturelle  du  fruict  ( comme  il  peut 
arriver)  n’amoindrisse  et  11e  ravale  beau- 
coup ht  bonté  ou  la  beauté  du  cotignac, 
les  vazes  et  boistes  en  seront  exposées  à 
l’aer , pour  trois  ou  quatre  jours  ( non 
toutes-fois  au  soleil  ni  à la  rozée  ) , où  se 
desséchant , demeurera  le  cotignac  ferme 
et  solide  , tel  qu’on  le  désire.  Aucuns  ne  a 
passent  les  coins  par  le  tamis,  ains  les 
employent  sortans  directement  du  four  , 
après  leur  avoir  osté  la  pellure  et  les 
grains.  Mais  non  tant  délicat  s’en  faict  le 
cotignac  ainsi,  qu’estant  tamisé  , dont  , 
deschargé  de  tout  le  grossier , reste  du 
tout  bon  et  beau.  L’autre  moyen  est  de 
pellerles  coins,  et  tous  entiers,  sans  les 
ouvrir  , les  mettre  bouillir  dans  l’eau 
claire  , jusques  à ce  qu’ils  crèvent,  d’eux- 
mesmes  se  réduisans  en  pastc  : en  suite , 
les  passer  par  le  tamis  bien  net  : finale- 
ment, les  achever  4e  cuire  dans  la  casse 
avec  le  succre  , en  pareille  proportion  que 
dessus,  et  semblable  ordre.  Sur  la  fin  de 
lacuitte  des  cotignacs,  y jetterés  dedans 
quelque  once  decanelle  pulvérisée,  pour 
leur  augmenter  le  goust  : et  si  les  voulés 
perfumer , un  peu  de  musc  meslé  avec  la 
conelle  vous  satisfera,  dont  les  cotignacs 
s’en  rendront  très-agréables  (66). 

Aussi  en  deux  façons,  l’on  faict  des 
bonnes  gelées  de  coins.  Les  coins  ha- 
chés en  menues  pièces,  sans  pcller  ni  es- 
grener,  sont  jettes  dans  l’eau  claire  au 
partir  du  Cousteau,  afin  qu’ils  ne  se  noir- 
cissent sentans  l’aer.  La  pellure  sert  à 
odorcr  la  gelée,  connue  l’endroit  du  coin 
le  plus  cuit , et  les  grains , à advnnccr  le 
geler 
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geler  du  fruict  : en  estant , telle  partie , ce 
qui  pluslost  et  plus  facilement  se  gèle. 
Dans  grande  poisle , en  abondance  d’eau 
claire  , seront  bouillis  les  coins , en  feu 
clair , et  si  longuement , qu’ils  viennent 
comme  en  paste.  Lors  les  coulerés  à tra- 
vers d’une  tuile  neufve,  bien  nette  , vio- 
lammcnt , tant  à ce  que  toute  la  matière 
en  sorte,  que  aussi  pour  avoir  et  profiter 
la  plus  propre  à geler , qui  est  celle  ne 
sortant  de  gré  , ains  qui  se  fàict  presser 
pour  la  difficulté  de  sortir  du  couloir , à 
cause  de  sonnaturel  glutineux.  Meslerésà 
ceste  décoction,  du  succre  en  poudre,  le 
tiers  du  poids  d’icelle , peu  plus  ou  moins , 
et  le  tout  ensemble  ferés  bouillir  dans  la 
casse  poinctue,  à petit  feu  de  charbon  , 
et  uni  , afin  que  la  gelée  se  cuise  esgale- 
ment  de  tous  cos  tés;  laquelle  deschargerés 
de  toute  l’escume  qui  se  présentera , l’os- 
tant  curieusement,  afin  que  la  gelée  reste 
du  tout  belle.  Et  à ce  qu’elle  s’appreste 
tant  mieux,  sans  crainte  d’estre  bruslée, 
la  remuerés  continuellement  avec  la  spa- 
tule de  bois  (67)  : aussi,  de  coup-à-coup, 
regarderas  l’estât  de  sa  cuitte,  pour  pren- 
dre avis  du  poinct  de  la  tirer  du  feu.  Ce 
a.  sera  sur  un  marbre  ou  sur  une  assiète , 
qu’en  ferés  les  espreuves  , y jettant  des- 
sus quelques  gouttes  de  la  matière , la- 
quelle s’y  gelant  à mesure  de  son  refroidis- 
sement, manifestera  d’estre  assés  cuitte. 
Donnés -lui  néantmoins  la  cuitte  assés 
forte,  avant  quedela  tirerdufeu,  mais  avec 
un  jusques-où , afin  de  l’achever  de  cuire 
tout-d’ une-main;  voire  est  requis  tendre 
un  peu  au  trop;  afin  qu’icelui  supplée  au 
descuire,  qui  lui  avient  dans  quelques 
jours  après  (selon  le  naturel  de  tous  fruicts 
confits  ) , sans  lequel  moyeu  , la  gelée  ne 
se  pourroit  remettre  en  bon  estât  : d’au- 
Thédtre  d’ Agriculture  , Tome  II. 


tant  qu’on  ne  la  peut  recuire  estant  ache- 
vée, comme  l’on  faict  les  autres  confi- 
tures. Mais  ainsi  maniant  vostre  gelée , la 
rendrés  ferme,  de  couleur  rouge  comme 
rubi , claire  et  translucide  , plaisante  à 
la  veue  et  au  goust , et  de  longue  durée , 
selon  le  suject.  L’autre  manière  de  faire 
la  gelée  de  coin , diffère  de  la  précé- 
dente en  ceci  : que  les  coins  sont  des- 
chargés d’escorce  et  de  grains,  devant 
que  les  mettre  bouillir  dans  l’eau  ; que  le 
succre  en  plus  grande  quantité  que  des- 
sus , est  mis  dans  la  décoction  avant  que 
la  tamiser,  après  avoir  un  peu  bouilli. 

Au  reste,  en  estans  les  façons  ordinaires 
et  communes,  touchant  le  passer  par  le 
tamis;  puis  le  cuire  sur  petit  feu  de  char- 
bon, et  finalement  loger  ces  belles  ge- 
lées dans  vazes  de  verre  ou  terre  vitrée  , 
façonnés  selon  la  portée  et  dignité  de  si 
gentille  confiture. 

Par  excellence,  quand  l’on  parle  des 
gelées  , s’entend  de  celles  de  coin  : 
néantmoins , de  certains  autres  fruicts  , 
comme  de  cerises  et  cornoailles , se  font 
des  gelées,  très-bonnes  et  précieuses, 
pour  sains  et  malades.  Et  bien-que  nous 
ayons  outre-passé  le  reng  des  cerises  et 
cornoailles  , si  est -ce  que  pour  la  sym- 
pathie qu’elles  ont  avec  le  coin  , en  cest 
usage-ci , l’accompaignerons  de  cerises 
et  cornoailles,  pour  faire  des  gelées.  Les  n.u.  * 
cerises  ou  agriotes , choisies  bien  meures, 
seront  deschargées  de  leurs  queues  et 
noiaux  , puis  escachées  , et  exprimées  à 
travers  d’un  linge  bien  net,  le  jus  en  tum- 
bera  dans  un  vaisseau  de  terre  vitrée;  sur 
lequel , aussi  tost  sera  mis  du  succre  en 
poudre , et  le  tout  versé  dans  un  poislon , 
cuit  sur  petit  feu  de  charbon,  jusques  au 
geler,  comme  dessus.  La  quantité  du 
Nnnn 
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succrc  ne  se  peut  prescrire  , attendu  l'a- 
bondance de  jus  requise  en  oeat  endroit, 
surpassant  de  beaucoup  le  succre,  dont 
la  gelée  s’en  fera  mieux  et  plustust , que 
si  le  succre  y estoit  mis  trop  largement , 
et  cela  sans  Jiazard , par  la  patience  de  la 
laisser  diminuer  par  exhalaison.  Moyen- 
nant laquelle,  l'cscumant  tous -jours, 
pour  la  descharger  de  saleté,  ayant  le 
feu  esgal  ès  costés  du  poislon  , et  petit, 
vostre  gelée  se  fera  à volonté  , et  se  re- 
présentera excellente  en  beauté  et  bonté, 
de  couleur  rouge , claire , diafane , et  de 
goust  très-précieux. 

Cuncaiiti.  Ainsi  mesnagerés  les  cornoailles,  pour 
en  faire  de  la  gelée,  laquelle,  et  la  pré- 
cédente (comme  les  plus  exquises  des 
fruicts),  logerés  dans  des  petits  vazes  de 
verre  ou  de  terre  vitrée , peinte , à ce 
appropriés.  Là  se  conserveront  ces  ge- 
lées-ci,  longuement  en  bonté  et  beauté, 
pour,  avec  délectation,  servir,  et  à sains 
et  à malades. 

j ir«<n  ou  Les  mesles  ou  neffles  , comme  les  der- 

"fi1"'  niers  liuicts  cueillis  , seront  en  suite  les 
derniers  confits.  Sans  les  passer  parle 
sel  , l’on  les  confira  selon  l’ordre  susdict, 
assavoir , à diverses  venues  , y employant 
dix  jours.  Soi  tans  de  l’arbre,  encores 
dures,  non  parvenues  à maturité  (car 
elles  s’achèvent  de  ineurir  sur  la  paille  ), 
ayans  leurs  assiérons  poinctus , sans  sé- 
journer, de  peur  de  la  .fiestiisseure  , les 
jetterés  dans  l’eau  bouillante , pour  leur 
faire  le  passage  : lequel  iaict,  et  arien - 
gées  dans  la  terrine,  seront  accueillies 
par  le  syrop  liquide  et  bouillant.  Mais 
ce  sera  seulement  pour  les  deux  premiers 
jours,  que  le  syrop  leur  sera  donné  chaud, 
non  pour  les  subséquents,  crainte  de  l'im- 
portun affermissement  auquel  les  mesles 


sont  sujettes.  Car  nu  reste,  jusques  à la 
fin , autre  que  froid  ne  sera  employé  le 
syrop,  l’ayant  au  préallablc  faict  bouillir 
et  consumer,  selon  l’art  et  l’observation 
des  journées  , puis  refroidir.  Par  là  pré- 
venant la  durté  du  fruict,  la  confiture 
s’en  rendra  belle  et  bonne,  sans  lequel 
moyen  ne  pourroit-elle  estre  de  grande 
voleur,  la  durté  en  ravalant  la  réputa- 
tion. Les  mesles  confites  , séjourneront 
au  liquide  tant  qu’on  voudra  , pour  de  là 
estre  prinses  selon  l’usage.  Aussi , ce  sera 
à volonté  qu’on  les  en  tirera , pour  les 
mettre  au  sec,  afin  de  recevoir  la  marque 
des  exquises  confitures. 

Touchant  les  pommes,  grand  conte 
l’on  n’en  faict  pour  confire,  leur  naturel 
ne  se  ployant  guière  bien  à tel  appareil. 
De  les  confire  entières,  sanspeller,  comme 
les  poires,  ne  se  peut,  attendu  que  leur 
pellcure,  semblable  à parchemin,  résiste 
au  syrop , soit  de  succrc  , soit  de  miel , 
ne  lui  permettant  de  passer  jusques  à 
l’intérieur  du  fruict,  comme  il  est  né- 
cessaire. Et  de  les  peller,  non  beaucoup 
plus  grand  avantage  y a -il , parce  que  la 
chair  de  la  pomme,  se  dissout  comme 
brouet , sentant  la  chaleur  du  syrop. 
Quelques  races  de  pommes  nénnlmoius 
y a-ilde  chair  ferme,  comme  court-pen- 
du , pomine-roze,  et  peu  d’autres  souf- 
frir le  syrop,  et  parce  moyen  . se  confire, 
toutes-fois  , pellées  j car  avec  lu  pelleurc, 
aucune  n’est  à cela  propre.  Pour  laquelle 
cause,  des  pommes  de  la  qualité  requise, 
seront  choisies,  qui  pellées  , après  mises 
en  quartiers  ou  laissées  entières , seront 
exposées  au  confire  à la  manière  diclc. 
Aussi  à estre  confites  à une  seule  venue, 
les  bouillant  dans  le  syrop , comme  les 
cerises,  et  selon  l’usage  de  la  plus  coin- 
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mune  confiture.  De  convertir  les  pommes 
en  paste,  comméles  pesclies,  la  chose  est 
faisable;  aussi  en  ai-je  représenté  ci-de- 
vant la  manière,  où  je  vous  renvoie  (68). 

' r,uicu  Aussi'  confit-on  des  fruicts  tronqués, 

j ««>.,«  . luj_partjs  f eJ1  pièces  inesgides,  de  toutes 
especes  , selon  la  iantasie  , et  qu’il  s’ac- 
corde le  mieux,  comme  melons,  concom- 
bres , courges , laictues , mesme  des  rc- 
t aille ures  d’escorce  de  citron , et  de  ses 
rascleures  avec , que  les  Italiens  appellent 
citrogratato  : desquelles  drogueries , se 
font  des  confitures  agréables,  qu’on 
conserve  dans  le  liquide  : et  d’icelui  pour 
mettre  au  sec  , en  seront  tirées  les  plus 
grandes  et  raaléablcs  pièces  , si  ainsi  on 
le  veut. 

Haunnmi-  De  niesme  , employé  - on  plusieurs 
racines  d’berbes  médicinales , comme  bu- 
glose  , cicborée , angélique  (69)  , cam- 
pane , et  semblables  , qui , avec  les  pro- 
priétés qu’elles  ont  pour  la  santé  , se 
laissent  manger  aparcillées  en  confiture. 
Toutes  lesquelles  racines  , estans  bien 
rasclées  et  lavées,  pour  les  descharger 
de  terre  et  autre  saleté , et  ostée  toute  im- 
portune durté  , seront  maniées  comme 
les  fruicts  , avec  eux  ayans  commune  la 
façon  de  confire,  la  conservation  au  li- 
quide , et  la  liberté  de  les  mettre  au  sec. 

V oilà  la  vraie  façon  pour  confire  les 
Cvnfirà  m fruicts  au  liquide  : ceste-ci  en  sera  pour 
le  sec  , à ce  que  nostre  confiture  s’achève 
de  tous  poincls,  pour  la  boulé  et  beauté. 
C’est  grand  avantage  pour  bien  ouvrer 
au  sec,  que  d’avoir  bien  laict  au  liquide: 
voire  en  est-ce  le  fondement,  sur  lequel 
nécessairement  convient  bastir  5 où  dé- 
faillant , rien  de  bon  l’on  ne  peut  espérer 
de  ceste  confiture.  Nostre  fruict  donques 
bien  préparé  au  liquide,  s’achèvera  bien 


au  sec.  Il  attendra  dans  son  syrop  le  loi- 
sir du  confisscur,  et  ce  avec  avantage, 
s’y  nourrissant  tant  mieux  , que  plus  il 
y séjourne.  AI  ai  s pour  avoir  quelque  li- 
mite en  ce  mesnoge  , noterés  qu’ayant  le 
fruict  prins  de  succre  à suffisance , dans 
dix  ou  douze  jours  , par-après  no  s’en 
charge  de  plus , comme  en  estant  rempli  : 
pour-  laquelle  cause  sera  à vostre  liberté, 
passé  ce  temps-lù  de  le  retirer  du  liquide 
pour  le  faire  passer  par  le  sec.  Bien  est 
vrai , que  le  séjour  au  liquide  accommode 
le  fruict , ainsi  que  j’ai  dict,  en  ce  que  se 
nourrissant  dans  son  syrop,  s’en  treuve 
par  - après  plus  rempli  : parce  que  le 
succre  se  candissant  de  soi-mesme  dans 
le  fruict , à la  longue , le  tient  gros  et 
ferme  : laquelle  considération  ne  vous  ar- 
restera  pourtant , si  désirés  von-  bien  tost 
vostre  confiture  parfaiclc.  La  plus-part 
des  fruicts  enroollés  ci-devant,  confits  au 
liquide  , consentent  d’estre  achevés  de 
confire  par  le  sec  : voire  tous  sans  nul 
excepter , se  peuvent  ainsi  manier,  si  le 
trop  petit  corps  d’aucuns  ne  les  dispence 
d’en  tenir  le  chemin.  Les  fruicts  que  vou- 
drés  passer  par  le  sec,  seront  gouvernés 
en  ceste  sorte. 

Pour  un  préallable  , les  fruicts  seront  rw  wr 
lavés  , afin  de  leur  oster  le  syrop  gluant, 
estant  attaché  à leur  superficie , leur  em- 
pcscliant,  ou  pour  le  moins , leur  retar- 
dant le  sécher.  Cela  se  faict  dans  l’eau 
bouillante , les  y jettant  au  partir  du 
vaze  , où  ils  auront  séjourné  dès  le  com- 
mencement de  leur  confire.  Les  grosses 
pièces  de  fruict  seront  plongées  dans 
l’eau,  une  à une,  avec  la  cueiller  persée  ; 
et  les  petites,  deux  à deux  à la  fois,  et 
toutes  aussi  tost  retirées  sans  y faire 
qu’entrer  et  sortir,  de  peur  que  le  trop 
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séjourner , ne  leur  ostast  de  succre  plus 
que  de  raison.  Lavées , l’on  les  esgoustera 
sur  un  linge  blanc , escartées  les  unes  des 
autres  , puis  l’on  les  séchera. 
r.u  u,  xt-  Ce  sécher-ci,  se  faict  par  deux  moyens, 

‘m!  ZZ  au  soleil  et  au  leu.  Au  soleil,  en  plein 
esté:  et  au  feu  , durant  toute  l’année, 
mesme  au  cueur  de  l’hyver.  Si  c’est  au 
soleil , le  moyen  est  de  mettre  le  fruict 
lavé , dans  un  pannier  d’ozicr  , long 
comme  un  berceau  d’enfant,  ou  d’autre 
figure  , non  au  fons  du  pannier  , ains 
suspendu  au  milieu  par  un  petit  plancher 
faict  avec  des  buschetes  de  menu  bois  ou 
un  trelis  de  fil  d’archail , afin  que  le  fruict 
ainsi  esgaié,  mesme  sans  s’entre-toucher, 
soit  pénétré  de  l’aer,  pour  advancemcnt 
d’œuvre.  Et  à ce  que  le  fruict  soit  nette- 
ment, sans  estre  importuné  de  la  pous- 
sière ni  d’autre  saleté , le  pannier  sera 
garni  au  fons  , d'un  linge  blanc  , devant 
qu’y  arrenger  le  fruict,  et  au  dessus,  cou- 
vert en  vouceure  ou  berceau  : ainsi  es- 
tant le  fruict  couvert  et  accommodé  , ex- 
posé au  soleil,  y séjournera  jusques  à ce 
qu'il  soit  sec,  prest  à recevoir  son  der- 
nier succre  , qui  pourra  estre  dans  trois 
ou  quatre  jours  , ayant  le  soleil  à propos  , 
et  que  souvent  visité , soit  de  fois  à autre, 
retourné  sens-dessus-dessous.  Si  c’est  au 
feu  , un  moyen  fort  propre  y a-il  pour  ce 
mesnage,  duquel  se  servent  les  confis- 
scurs  faisans  estât  déconfitures.  C’est  un 
petit  cabinet  long  et  estroict , garni  à 
plusieurs  estages  , comme  planchers,  es- 
loignés  l'un  de  l’autre , demi  pied  ou 
moins,  faicts  de  rozeaux  refendus  ou  de 
fil  d'archail  en  trelis  , et  tant  proprement 
accommodés  , qu’ils  s’ostent  de  leurs 
places  et  s’y  remettent  en  glissant  comme 
liçtcs,  afin  de  changer  de  place  à la  confi- 


ture qui  y est  mise  au  dessus  pour  sé- 
cher: ce  qu’elle  faict,  moyennant  du  feu 
allumé  au  dessous  du  cabinet,  en  im 
four  là  basti  occupant  tout  le  bas  d'ice- 
lui.  Ce  four  est  faict,  comme  à cuire  du 
pain,  ayant  sa  cheminée  pour  vuider  la 
fumée  , sans  importuner  l’intérieur  du 
cabinet  : lequel  par  ce  moyen  s’eschauffe 
à volonté  avec  beaucoup  d’aisance.  A 
faute  de  tel  cabinet , satisfera  à ce  ser- 
vice-ci , un  garde-manger  faict  de  bons 
aix,  de  quel  bois  que  ce  soit,  fermant  à 
clef,  garni  de  plusieurs  petits  estages, 
comme  dessus , au  bas  duquel , l’on  met- 
tra du  feu  de  charbon  sans  fumée , qui 
séchera  très-bien  le  fruict.  Encore  dé- 
fadlant  tel  meuble,  la  mère-de- failli  lié’ 
n’en  estant  accommodée  , ne  laissera 
pourtant  de  sécher  sa  confiture  par  cestc 
simplicité  (suivant  l’usage  des  champs, 
où  souvent  se  vérifie  l’engin  surpasser  la 
force,  selon  le  proverbe  ) , qui  est , en  ar- 
rangeant sa  confiture  dans  dès  panniers, 
comme  la  voulant  sécher  au  soleil,  après 
mettant  les  panniers  sur  des  tripiers  , et 
au  dessous  d’iceux,  du  charbon  allumé, 
se  prenant  garde  que  le  feu  modéré , y 
demeure  continuellement  vingt  - cinq  ou 
trente  heures.  En  la  cheminée  d’une 
chambre  , ce  feu  s’accommodera  trcs- 
bicn  , pour  la  préparation  du  fruict  : le- 
quel demeurera  à seurté,  des  chats  et 
chiens,  moyennant  que  la  chambre  soit 
close,  et  se  séchera  ainsi  qu’il  appartient 
dans  le  terme  susdict,  estant  souvent 
visité,  le  tournant  de  tous  costés,  pour 
lui  faire  sentir  la  chaleur  du  feu. 

Séchée  que  soit  la  confiture  , au  soleil 
ou  au  feu , tout  aussi  tost  se  rendrn  preste  7,\ 
à recevoir  son  dernier  succre,  dont  elle 
sera  incrustée , comme  d'un  exquis  ver- 
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nis  , la  représentant  belle  à la  veue , et 
lui  augmentant  la  bonté  de  son  goust. 
Telle  incrustation  se  fera  aussi  à loisir  , 
lu  confiture  l'attendant  tant  qu'un  voudra 
sans  inlércst , pouiveu  qu’on  la  lace  sé- 
journer en  beu  fort  sec  , non  esloigné  du 
leu,  et  deschargé  d'apparence  d'humi- 
dité. Jusques  ici,  c’est  la  cassonade  qui 
seule  a esté  employée  à confire  lu  plus- 
part  de  nos  Iruicts  : en  suite  , le  succre 
Qu*h  ou tiit  fin  achèvera  ce  mesnage.  Est  requis  d'es- 
Jl*.  " tre  pouiveu  d’un  petit  fourneau  , sem- 
blable à ceux  des  distillcurs,  faict  avec 
des  briques  et  de  l’argille  , pour  y asseoir 
dessus  la  bassine  ou  casse  poinclue  , afin 
qu’ayant  le  feu  au  dessous,  sans  paroistre 
au  dessus  , face  commodément  ce  ser- 
vice-ci. Au  défaut  d’un  tel  fourneau  , 
servira  le  siège  d’un  alambic  commun  de 
plomb  , sur  lequel  la  casse  ou  bassine 
poinctue,  s’asserra assés  bien,  ainsi  sans 
grand  mystère  nous  accommodans  de  ce 
qu'avons  ebés  nous.  Est  aussi  nécessaire 
d’avoir  un  fons  de  corbeille  d’une  torce , 
ou  bourlet , approprié  à recevoir  la  casse , 
lors  que,  chaude  , l’on  la  sortira  du  feu 
pour  la  tenir  droictement  et  fermement. 
Aussi  d’un  gril  de  fer  d’arcbail,  ou  d’un 
trehs  faict  de  rozeau  refendu , pour  re- 
cevoir dessus  le  fruict  au  partir  du  suc- 
cre, tant  commodément,  qu’escarté,  les 
pièces  ne  s’entre  - pressent  les  unes  les 
autres.  De  certaines  grandes  cueillers 
persées  à grands  trous  pour  tirer  de  la 
bassine  le  fruict  le  jettant  sur  le  trelis. 
Lesquelles  choses  préparées,  le  succre  fin 
sera  mis  dans  la  casse  avec  force  eau 
t"»"*  claiie  et  nette,  pour  y cuire.  Autant  de 
succre  convient  employer  en  cest  en- 
droit, qu’on  imaginera,  estant  fondu, 
pouvoir  tremper  et  enveloper  le  fruict  ; j 


qui  sera  la  quantité  requise.  Mais  de 
peur  de  faillir , y en  me  tirés  plustost , 
trop,  que  peu  : car  le  reste  que  le  fruict 
n'aura  prins , se  retrouvera  dans  la  casse, 
ayant  retiré  le  fruict.  Par  ainsi,  ce  ne  sera 
que  prester  le  succre  ait  fruict  : qui  pour 
ceste  incrustation  , n’en  consumera  pas 
beaucoup,  ains  peu  suffira  , puis  que  ce 
n'est  que  comme  vernis,  le  succre  qui 
s'attache  à la  superficie  du  fruict,  l'inté- 
rieur n'en  ayunl  besoin  , par  en  estre 
rempli  dès  sa  précédente  confiture. 

A petit  feu  de  ch.ubun  l’on  fera  cuire 
le  succre  en  l’eau  , sans  le  fruict,  lequel 
l'on  tiendra  prest,  attendant  de  le  jellcr 
duns  le  succre  à poiuct  nommé,  tel  es- 
tant nécessaire  de  le  choisir  et  prendre  , 
sans  se  pouvoir  dispcncer  d’advancer  ni 
de  reculer  , de  peur  de  rendre  vain  l’ou- 
vrage. Car  de  s’udvancer  tant  soit  peu  , 
le  succre  ne  s’endurcira  nullement  contre 
le  fr  uict  , au  rebours  de  nostre  intention, 
ains  restera  gluant  comme  miel  , sans 
s'aiferniir.  De  retarder , le  fruict  se  char- 
gera par  trop  de  succre , s’y  gelant  mal  à 
propos , dont  il  perdra  sa  couleur  natu- 
relle ; et  sans  lustre  aucun , envelopé  de 
succre , ne  semblera  pas  mesme  estre 
confiture  , ains  pièces  de  succre  : et  pour 
fin,  le  succre  ainsi  mal  employé,  sera 
tenu  au  rengdes  choses  perdues.  Acesl  ar- 
ticle donques  l’on  avisera  soigneusement, 
comme  à la  maisfrise  et  au  secret  de  la 
confiture.  Le  succre  en  cuisant,  jette  de  P„„, 
l’escume,  quelque  fin  qu’il  soit,  mesme  u 
aux  premiers  bouillons  : afin  qu'elle  n’en 
salisse  l’œuvre  , on  l'escu niera  curieuse- 
ment avec  la  cueiller  persée.  Quand  le 
succre  ne  fume  plus,  ne  poussant  en  haut 
aucune  vapeur  , monstre  l'eau  que  lui 
aviés  ad  - joincte , s’en  estre  allée  en 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque  nationale  de  France 


r 


-t 


654  H U I C T I E 


cxiialaison  , et  qu’il  est  resté  seul  dans  la 
casse , signe  approchant  du  poinct  requis  ; 
non  le  poinct  roesmc  , pour  lequel  ne 
faillir  , ainsi  le  recercherés.  Visiterés  de 
coup-à-coup,  voire  de  moment  à autre, 
vostre  succre,  sans  l’abandonner  de  la 
veue , avec  la  spatule,  eslevant  son  syrop 
en  haut,  le  faisant  filer  dans  la  casse  : avec 
Il  reste  observation  , que  tant  que  le  syrop 

continuera  son  fil  en  union , despuis  la 
spatule  jusques  dans  la  casse  ou  bassine, 
le  succre  ne  sera  encores  assés  cuit. 
mi*.,  d.  Mais  lors  seront  arrivés  les  vrais  signes 
'“mu  ',  '.1"  de  sa  parfaicte  cuittc,  quand  il  se  conver- 
tira en  vessies,  que  treuverés  par  ce  moyen . 
Prenés  avec  la  spatule  du  succre  au  mi- 
lieu de  la  bassine  , jettes  le  violemment 
en  haut,  s’il  est  cuit  ne  rt  tombera  en  bas, 
ains  s’en  feront  des  vessies  de  diverses 
couleurs,  rouges,  jaunes,  vertes , comme 
celles  de  l’arc-en-ciel,  se  pourmenans 
parla  chambre  avec  admiration.  Quand 
le  filet  du  syrop  cessant  sa  continuité,  se 
couppera  par  le  milieu , et  qu’en  se  rom- 
pant , se  recourbera  en  haut  faisant  un 
petit  croc  , le  bout  du  filet  s’entortillant 
avec  le  reste  qui  tient  à la  spatule. 
reine  Vous  appercevant  de  tel  signe , comme 
pJa'"dJ,,  du  dernier  et  plus  asseuré , sans  délayer , 
u .««/..  jet{er(is  yostre  fruict  dans  le  succre , pour 
y recevoir  le  scel  de  la  confiture.  A l’ins- 
tant que  le  succre  se  sent  touché  du  iruict, 
revient  aux  termes  qu’il  estoit  avant  qu’il 
donnas!  aucun  signe  de  sa  dernière  cuitte, 
c’est  à dire  , se  descuit , ainsi  que  le  re- 
cognoistrés  à la  spatule  : alors  est  néces- 
saire de  lui  continuer  le  feu  ( mais  dou- 
cement ),  pour , en  reprenant  les  erres  de 
sa  cuitte,  lui  faire  r’attaindre  le  poinct 
qu’avons  marqué  du  recourbement  de 
son  filet.  Approchant  lequel  signe,  fau- 
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dra  blanchir  le  succre , afin  qu’il  ait  plus  runMri.  1 
beau  lustre  sur  le  fruict.  Cela  se  lâict  I 

en  esmouvant  et  agitant  le  succre  avec 
quelque  violence,  le  battant  ou  avec 
un  bistortier  mis  au  fonsde  la  bassine, 
le  tournoyant  dans  icelle,  ou  avec  un 
couple  de  treuchoir%de  bois,  les  tenans 
un  en  chaque  main  , remuant  de  tous  cos- 
tés  le  succre  et  le  fruict.  Et  lors  que , par 
ce  moyen , verres  le  succre  rendre  une 
escume  blanche , et  que  le  signe  du  croc 
sera  revenu  , sans  autre  attente,  osterés 
la  bassine  du  feu , la  mettant  reposer  sur 
le  fonsde  la  corbeille,  force,  ou  bourlet, 
là  apprestée  ; et  ensuite  avec  extrême 
diligence,  retirerés  le  iruict  à -tout  la 
cueillcr  persée,  le  jettant  sur  le  gril  ou  X ' ■> 
trehs ; l'escartant  si  bien,  que  les  pièces 
ne  s’entre-touchent  nullement;  afin  de  ne 
se  prendre  les  unes  aux  autres  , comme 
elles  feroient , avec  destrac,  si  elles  s’en- 
tre-joignoient  tant  peu  que  ce  fust.  Parce 
que  lors,  fort  soudain  comme  en  un  clin 
d’oeil , tout  le  succre  se  gèle  et  s’endurcit, 
si  que  le  fruict  restant  en  la  bassine , sc 
treuve  attrapé  dans  le  succre  gelé;  ainsi 
qu’on  void  ès  eaux  glacées,  des  pierres, 
des  bois  , et  autres  drogueries  y es  Ire  en- 
gagées. Et  d’autant  que  la  confiture  se 
treuve  plus  belle , plus  unie , et  plus  lice , 
que  de  moins  de  succre  elle  se  charge  en 
ceste  action-ci  (cela  dépendant  de  l’ha- 
bileté de  la  retirer  du  succre  hors  de  la 
bassine , ne  donnant  loisir  au  fini  et  de 
s’ensuccrer  par  trop),  est  ici  à souhait  ter 
d’estre pourveu  deplusieurs  mains,  soient 
griffes,  cueillers  persées , et  autres  instru- 
mens  ; pour  à la  fois,  retirer  tout  le  fruict 
du  succre  , par  laquelle  promptitude  , la 
fin  de  vostre  confiture  vous  agréera.  C’en 
sera  voirement  la  fin , de  là  en  hors,  pour 
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en  manger,  n’estant  question  que  île  la 
laisser  refroidir.  Aussi  serendra-elle dure, 
dés-lors  qu'elle  aura  senti  l’acr.La  loge- 
rés  (Lins  des  bojstes  , que  reposeras  en  ca- 
binet sec,  nou  aucunement  humide  , où 
se  conservera  très- bien  plusieurs  années. 

IS’ostre  confiture  ainsi  achevée,  les  re- 
liefs du  succre  s'en  mesnageront  utile- 
ment, les  employant  en  autres  confitures. 
Pour  laquelle  cause,  sera  ramassé  tout  ce 
qu'on  treuvera  de  reste  dans  la  bassine , ès 
cucillers,  grils  ou  trelis , et  autres  uten- 
siles  : et  après  le  tout  poisé,  recognois- 
trcs  par  ce  qui  vous  restera , ne  s’eslre 
beaucoup  consumé  de  succre  en  ccst  en- 
droit , pour  les  raisons  dictes.  Ce  succre- 
ci , rendurci  comme  devant , reservira  au 
sécher  d’autres  confitures,  qui  en  seront 
vernies  , avec  autant  de  lustre  que  les  pré- 
cédentes , poiu'veu  qu’elles  ne  soient  de 
celles  dont  la  principale  beauté  , consiste 
à la  clairté  translucide  du  corps  du  fruict , 
comme  boiique-d’angc  , carbassat , es- 
cor ccs- de-citron,  abricots  et  semblables, 
ains  des  autres  obscures , comme  grosses 
poires , amandes  , nois , noisillcs  , ai'ti- 
chaux,dontla  beauté  ne  paroist  qu’à  l’ex- 
térieur reluisant  ; à cause  que  le  succre 
s'est  quelque  peu  noirci  en  son  premier 
emploi , le  feu  et  le  fruict  l'obscurcissans. 
Servira  aussi  très-bien  ce  succre-ci , à 
foire  des  confitures  au  liquide  , voire  et 
des  plus  exquises.  Comme  de  incsme  fe- 
ront les  restes  des  syrops  prins  aux  fons 
des  vazes  des  confitures  liquides  , tout 
s’employant  jusques  à une  goutte,  qu’à 
telle  cause  retirera-on  , curieusement  , 
sans  rien  en  laisser  perdre.  Mais  ce  sera 
sous  les  distinctions  susdictes  , que  de 
n’estre  employés  qu’en  confitures  obs- 
cures, non  aux  claires,  pour  lesquelles  est 


nécessaire  de  se  servir  de  nouvelles  cas- 
sonades clarifiées.  Aussi  moyennant  telles 
distinctions  et  observations , la  mère-de- 
famille  se  pourveoira  d’excellentes  confi- 
tures , avec  beaucoup  plus  de  lustre  que 
de  despence  ; et  en  mesnageaut , fera  des 
confitures  toutes  nouvelles  , qu’elle  in- 
ventera par  son  bon  sens  , ayant  une  fois 
la  cognoissancc  de  la  cuit  le  du  succre. 
Moyennant  laquelle,  treuverés  tant  aisé 
le  maniement  du  succre,  qu’avenant  que 
vous-vous  laissiés  surprendre  au  feu  , en 
ceste  dernière  action  du  confire , vostre 
succre  se  gelant  à i’impourveu  avec  le 
fruict  dedans  , la  faute  se  refera  sans 
grande  tare,  avec  peu  de  peine.  Car  il  no 
faudra  que  remettre  de  l’eau  dans  la  bas- 
sine sur  le  succre  ainsi  gelé , pour  le  re-  . 
fondre,  et  en  retirer  le  fruict  avant  que 
de  le  laisser  bouillir , puis  achever  de 
cuire  le  succre  comme  dessus  , y remet- 
tant dedans  le  fruict , quand  les  signes 
du  crochet  ré  - apparoistront , scion  les 
précédentes  addresses,  et  par  icelles  par- 
faire l'œuvre. 

Aussi,  avec  pareille  facilité , retirerés  ««ù».  u 
le  succre  des  vieilles  confitures,  quand 
il  vous  plaira,  icelles  ne  vous  agréans, 
afin  d'en  faire  d’autres  confitures,  où  il 
s’appropriera  , non  indifféramment  pour 
toutes  confitures,  ains  seulement  pour  les 
obscures,  nois,  amandes,  etc.,  comme 
j’ai  dict , la  chose  parlant  d'elle-mcsmc  , 
que  de  n’employer  le  vieil  succre , en 
confitures  claires.  Le  succre  se  retire  des 
vieilles  confitures  ainsi.  Hachés  menu  les 
confitures,  puis  faictes  les  bouillir  dans 
abondance  d’eau  , sur  feu  de  flamme 
assés  fort.  L’eau  retirera  à soi  le  succre 
du  fruict,  lequel  demeurera  sans  saveur, 
tomme  le  recognoistrés  au  goust  : lors  le 
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retireras  de  la  poisle  avec  la  cueiller  per- 
cée, et  après  clarifieras  le  succre  meslé 
en  l’eau , avec  un  œuf,  le  passant  par 
un  linge , comme  les  autres  syrops.  De 
mesine,  l’employerés-vous  en  confiture; 
si  mieux  n'aimés  de  retirer  le  succre  sec 
et  en  masse  ; ce  que  vous  ferés  par  la  pa- 
tience du  bouillir,  l’ayant  au-paravant 
bien  clarifié , et  passé  par  le  tamis  , afin 
de  l’avoir  tant  plus  net  , lequel  à la 
longue  treuverés  endurci  au  ions  de  la 
poisle,  mais  sur  la  fin  delà  cuitte,  faudra 
que  ce  soit  du  leu  de  charbon  , qu’on  se 
serve,  non  de  flamme. 

Par  les  précédons  discours , appert  la 
confiture  laissée  au  liquide  toute  l’année  , 
eslre  de  plus  de  despence , que  la  sèche  ; 
attendu , qu’estant  nécessaire  icelle  trem- 
per continuellement  dans  le  syrop,  elle 
en  consume  de  jour  à autre:  dont  pour 
l'allonger,  il  y faut  souvent  ad-jouster  du 
nouveau  succre.  Là  où  la  sèche  , sans 
autre  soin  que  de  la  tenir  en  lieu  non  hu- 
mide , se  garde  sans  deschct , dans  des 
boistes  de  bois  , tant  longuement  qu’on 
veut  : et  pour  comble  de  louange  , le 
succre  que  ceste  confiture- ci  vous  laissé 
lors  qu’on  la  sèche , vous  servira  utile- 
ment , et  à faire  des  nouvelles  confitures, 
comme  j’ai  dict  ; et  en  tartelages  , et  à 
autres  ouvrages  de  four  et  de  cuisine, 
avec  plaisir  et  espargne. 

Ainsi  se  manie  la  confiture  au  succre. 

CoHjsium  De  mesme  se  maniera  celle  qu'on  faict  au 
‘ miel , avec  lequel  l’on  confit  toutes  sortes 

de  fruicts.  De  les  nommer  nom  par  nom , 
ce  serait  ennuyeuse  , non  utile  redicte  , 
estans  cnroollés  ci-devant.  Non  plus  est 
besoin  d’en  particulariser  la  façon,  puis 
que  le  succre  et  le  miel  l’ont  commune 
pour  ce  service -ci,  que  de  confire  les 


fruicts  au  liquide.  Avec  l’œuf  est  clarifié 
le  syrop  du  miel  (70),  qui  est  jetté  sur  le 
fruict  fort  liquide  , auquel  au-  par  a vaut 
est  faict  le  passage  dons  l'eau  bouillante, 
à la  preuve  de  l’espingle.  Dans  dix  jours 
est  rempli  de  miel , dont  la  confiture  s’en 
treuvefaicle  au  liquide:  pourveu  que  l’em- 
ploi du  syrop  ait  esté  faict  sous  les  princi- 
pales et  nécessaires  remarques  : qui  sont 
de  le  tenir  fort  liquide  au  commencement, 
après,  l’espcssissant  selon  les  jours.  Aussi 
lardera-on  avec  de  la  canelle , semblables 
fruicts  que  dessus.  Moyennant  lesquelles 
observations,  vostre  confiture  se  rendra 
belle  et  bonne  pour  estre  mangée  au  li- 
quide durant  l'année. 

Le  miel  tient  pied  au  succre,  jusques 
au  liquide  : mais  de  passer  plus  outre  au 
sec,  ne  se  peut  , n’ayant  le  miel  la  fa- 
culté de  s’endurcir  et  rendre  glissant  en 
incrustation , comme  le  succre.  De  mes- 
ler  les  matières  n’est  du  commun  usage , 
estans  les  confitures  achevées  au  sec  , 
commencées  au  succre,  comme  a esté 
veu.  Néantinoins  , peut -on  sécher  au 
succre  , les  confitures  qui  auront  esté 
faictes  au  liquide  avec  du  miel , science 
procédée  de  l’avarice  de  certains  confis- 
seurs  , qui  ont  manifesté,  faisable,  ce 
qu’on  souloit  estimer  impossible.  A quel- 
que chose  mal  - heur  est  bon,  comme 
dict  le  proverbe.  Telle  tromperie  des- 
couverte, servira  à nostre  mère-de-fà- 
millc , à faire  des  confitures  sèches  à bon 
marché,  puis  que  le  fondement  (où  gist 
le  plus  de  despence  ) s’en  peut  faire  au 
miel , n’y  employant  du  succre  que  seu- 
lement ce  que  l'incrustation  en  consume , 
qui  est  peu  de  chose  au  respect  du  de- 
meurant. Qu’elle  s’asscure , néantmoins, 
que  sa  confiture  ainsi  meslingée , ne  sera 


tant 
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tant  belle  ni  bonne,  que  celle  qui  est 
toute  de  succre  : ni  jamais  de  longue  du- 
rée, car  le  miel,  qui  en  est  le  fonde- 
ment , dans  peu  de  temps  s’humectant 
de  soi-mesine,  faict  rompre  le  succre, 
soulevant  son  incrustation  ( ainsi  qu’on 
Foid  le  crespi  d’une  muraille  s’en  aller 
eu  pièces,  par  l’humidité  d'icelle),  et  ce 
d’autant  plus  fort,  et  plustost,  que  plus 
humide  sera  le  heu  , où  d’ordinaire  l'on 
tiendra  la  confiture. 

A faire  ceste  confiture  meslingée , au- 
tre particulière  observation  n’est  requise 
qu’au  sécher,  qui  tarde  quelque  peu  plus, 
que  celui  des  fruicts  confits  au  succre  ; 
parce  que  le  miel  n’est  tant  dessiccatif  que 
le  succre,  dont  sera  nécessaire  la  visiter 
souvent  en  telle  action  pour  l’advancer. 
Et  la  prenant  dès  son  origine , que  le  miel 
en  soit  des  plus  beaux,  exquisement  cla- 
rifié , et  le  syrop  plusieurs  fois  renouvelle 
au  cours  d’icelle. 

Ce  sont  ici  espèces  de  confitures  dont 
nostre  mère-de-famille  sc  servira  com- 
modément , selon  les  occurrences , des 
entières  ayant  esté  suilisommcnt  parlé. 
Fera  des  pastes  avec  des  abricots,  prunes, 

Îicsches , pommes , poires , coins  et  autres 
ruicts  , séparés  , ou  deux  ou  trois  ines- 
lingés  , comme  il  lui  plaira.  Après  les 
avoir  deschargés  de  leurs  pellurcs  et 
grains , les  cuira  dans  peu  d'eau  sur  feu 
de  charbon,  jusques  à ce  qu’ils  ne  tien- 
nent plus  à la  bassine  , de  laquelle  ayant 
sorti  la  pastc , la  mettra  sur  une  table 
bien  nette , et  la  pestrira  avec  du  succre 
fin  en  poudre , en  roulant  à la  manière 
qu’on  affermit  le  pain  avec  de  la  farine. 
Ce  faict , logera  telle  poste  dans  des  bois- 
tes  ou  terrines  , en  cabinet  sec , avec  les 
autres  confitures. 

T/iédire  d’ Jgriculture , Tome  II. 


Après  qu’aurés  pelle  des  prunes  , d,,,.™™. 
comme  perdigones , impéi’iales  , royales , 
et  autres  exquises,  et  tenues  au  soleil  un 
couple  de  jours , estons  encores  humides  , 
les  saupoudrerés  avec  du  succre  , les  re- 
mettrés  au  soleil  pour  un  jour  , leur  re- 
donnerés  du  succre  , les  retournant  de 
tous  costés,  afin  que  par  tout  clics  s’en 
sentent  ; finalement,  les  logerés  dans  des 
boisles  , pour  y boire  leur  succre  ; à la 
charge  de  les  visiter  souvent , pour  les 
esventer  et  faire  achever  de  sécher,  afin 
qu’elles  ne  se  moisissent.  De  mesme, 
ferés  des  abricots,  auberges,  pesches , 
tous  lesquels  fruicts  se  trouvent  agréables 
au  manger,  ainsi  simplement  aprestés. 

Des  bonnes  poires  de  l’automne  et  de  v» 

l'hyver , comme  de  la  bergamulte,  de  la  

poire-chat , du  bon-chrestien  , d’angou- 
bert , et  semblables,  se  faict  une  confi- 
ture agréable  avec  peu  d’appareil,  mais 
non  de  plus  longue  durée  que  de  quinze 
jours  ou  trois  sepmaines , en  ceste  ma- 
nière. L'on  pelle  les  poires  , qu’on  net- 
toie de  leurs  grains  , puis  couppées  en 
moitié  ou  quartiers , selon  la  capacité  du 
fruict,  sont  mises  dans  un  pot  de  terre 
vernie,  comme  ceux  à cuire  la  chair,  sans 
aucune  humidité,  et  après  avoir  couvert 
le  pot  avec  de  la  pastc  du  pain  de  mes- 
nage,  si  bien  lutté  , que  le  fruict  ne  res- 
pire nullement,  le  pot  est  mis  dans  le 
four,  pour  y demeurer  autant  qu’une 
fournée  de  pain.  Le  fruict  sc  cuit  là  de- 
dans , rendant  un  syrop  naturel  , fort 
bon , qu’on  augmente , et  eu  quantité  et 
en  délicatesse , avec  du  succre  et  de  la 
canelle  : remettant  le  fruict  dans  le  four 
(en  relermant  le  pot)  pour  un  couple 
d'heures  , le  pain  en  estant  sorti , afin  de 
s'y  tenu-  chaudement,  pour  faire  fondre 
O o o o 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque  nationale  d( 


658 


HUICTIESME  LIEU 


•t 


le  succre  pénétrant  clans  le  frnict , avec 
la  canellc,  dont  la  composition  se  rend 
agréable. 

HgnoUi.  Ainsi  est  faict  le  pignolat  en  rocLe. 
Des  pignons  bien  choisis  et  nels,  sont 
torréliés  dans  le  son , en  une  petite 
poisle,  sur  feu  de  charbon,  et  si  bien 
séchés , qu’ils  semblent  presques  roslis. 
Puis  est  mis  fondre  , dans  la  bassine  , du 
succre  fin,  la  moitié  du  poids  des  pignons  : 
avec  de  l'eau  roze,  bouillant  sur  petit  feu 
de  charbon,  l’escumant  tous-joius,  jus- 
cjttcs  à ce  que  le  succre  ne  rende  aucune 
vapeur , ni  ne  monte  plus  en  haut , ni  ne 
mène  plus  de  bruit  en  bouillant  ; signe 
certain  l'humidité  de  l’eau  roze  s’estre 
exhalée  , restant  le  pur  succre.  Lors  re- 
lirerés  la  bassine  du  feu,  l’alfennissant 
sur  le  bourlet  ou  torce,  ou  sur  le  Ions 
d’une  corbeille,  si  bien,  qu’elle  ne  verse 
pas  : après , avec  un  bistortier  ou  un  pi- 
lon de  bois , remuerés  le  succre  fort  rude- 
ment , eu  le  ballant  jusques  à ce  qu’il 
soit  blanc  : ce  que  voyant,  et  le  succre 
commencer  à se  refroidir , jetterés  de- 
dans une  glaire  d’oeuf  meslée  avec  du 
succre  , remettant  la  bassine  sur  le  feu  , 
pour  y faire  rebouillir  le  succre , et  par  ce 
moyen,  le  descharger  de  l’humidité  que 
la  glaire  lui  aura  apportée  en  le  descui- 
sant, et  le  ramener  au  poinct  précédent  : 
lequel  voyant  paroistre,  à l’instant  y illet- 
trés dedans  les  pignons  , lesquels  meslo- 
rés  parmi  le  succre  avec  promptitude, et 
de  niüsme  sans  attendre  que  le  succre  gèle 
du  tout  daus  la  bassine,  en  sortiras  le 
pignolat,  avec  la  cuciller  persée,  le  jet- 
iant  sur  le  marbre  bien  net,  là  à ces  fins 
prépar<;  , l'escartant  et  le  couppanl  en 
pièces  à volonté  : ou  bien , le  mettre*  sur 
des  oublies , comme  il  vous  plaira.  Au 


lieu  de  pignons,  employerés  utilement 
des  amandes  douces  , pcllécs  ou  sans 
peller,  torréfiées  comme  dessus,  entières 
ou  en  pièces , voire  meslerés  ensemble , 
si  voulés , les  pignons  et  les  amandes , 
dont  la  diversité  sera  agréable.  Avec  du 
miel  s’accommodent  aussi  les  pignons  et 
amandes  , maniant  le  miel  à la  manière 
du  succre  (71). 

Touchant  les  tartres  de  massepan  , r«w«  ./.I 
bien-que  la  façon  en  soit  commune,  j'en  1 

dirai  ceci  pour  le  soulagement  de  nostre 
mère-de-fami lie . Les  amandes  douces  se- 
ront pellées  cui  ieuseinent;  puisdemesme 
pilées,  dans  un  mortier  de  marbre  avec 
un  pilon  de  bois , y ad-joustant  un  peu 
d’eau  roze  pour  garder  les  amandes  de 
faire  huile.  Estaus  bien  battues,  y sera 
mis  du  succre,  la  moitié  du  poids  des 
amandes  , et  après  avoir  le  tout  bien 
meslé  ensemble  , tiré  du  mortier , sera 
estendu  sur  des  oublies , de  l’espes^eur 
que  voudrés  : connue  aussi  à volonté  , en 
seront  façonnées  les  tartres , tortillons, 
petits  pains,  de  ligure  ronde,  ovale,  quar- 
rée,  triangulaire.  Finalement,  les  cuirés 
dans  le  four  modérément  eschauflè  à 
telle  condition  , que  de  ne  les  laisser  de 
la  veue , de  peur  de  les  brusler.  Dem/ 
cui  Iles,  les  li  rerés  à l’entrée  du  four,  là 
les  oindiés  avec  une  glaire  d’œuf,  où 
aurés  infusé  du  succre  en  poudre,  et  nus 
un  peu  de  jus  d'orange,  pour  leur  don- 
ner lustre,  qu'elles  prendront,  luisant 
comme  vernis , moyennant  aussi  un  peu  J 

de  chaleur  que  leur  redonnerés , les  rc- 
inellans  pour  un  peu  de  temps  dans  le 
four , dont  les  tartres  se  rendront  par- 
faictes.  Is’ayant  la  commodité  du  four, 
ou  ne  le  voulant  employer,  te  sera  sans 
tant  de  mystère  et  moins  de  hazard , de 
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les  brusler,  que  cuirt's  ces  tartres-ci  au 
devant  du  foyer,  leur  faisant  regarder  la 
flamme  du  feu,  et  en  approcbant  au  des- 
sus d’elfes , une  paeslc  de  1er  eschauflée 
et  toute  rouge:  car  moyennant  que  les 
rctourniés  de  tous  costés  pour  les  chauf- 
fer csgalement,  s’apprcsteront  fort  bien. 
Ad-jouster  aux  tartres  un  peu  de  fleur  de 
farine  blanche  , bien  meslée  aveç  les 
amandes  et  le  succre,  n’y  sied  pas  mal, 
dont  elles  se  font  avec  quelque  espargne, 
sans  beaucoup  en  ravaler  la  bonté  : pour- 
voir qu’on  ne  s’eslargisse  par  trop  en 
telle  licence.  Avec  des  pignons,  sc  font 
aussi  de  bonnes  tartres  de  massepan , em- 
ployés comme  les  amandes. 

J’avois  délibéré  d’ad-jouster  ici  l’appa- 
reil journalier  des  vivres,  mais  mon  peu 
de  loisir  me  contraint  d’en  renvoyer  le 
discours  en  autre  saison:  pour  lors  rnons- 
trer  à nostremère-de-famille,  ceste  partie 
de  cuisine  , tant  requise  à l’ornement  de 
sa  maison,  afin  de  la  délivrer  du  souci 
d’envoyer  A la  ville  cerçher  des  cuisi- 
niers, pour  les  banquets  et  autres  légi- 
times occurrences. 


CHAPITRE  III. 
Des  Lumières , Meubles,  et  Habits. 


D x vers  es  matières  servent  à nous  UmUn>. 
esclairer  , dont  les  plus  communes  sont, 
huiles,  suils,  cires,  desquelles  nous  en- 
tendons parler  en  cest  endroit  : sans  nous 
arrester  à la  sumpluosité  des  luminaires 
de  Cleopatra,  tenans  lieu  entre  les  choses 
merveilleuses.  Nostre  mesnagère  pour- 
veoira  à ceste  espèce  de  despence  , selon 
les  commodités  de  sa  terre , et  tant  à pro- 
pos , que  chose  si  nécessaire  ne  défaille  à 
la  maison  en  aucun  temps.  Comme  les 
vivres  sont  distingués  pour  l’usage,  ainsi 
convient-il  ici  faire , touchant  les  huiles , 
suifs,  cires,  pour  les  employer  conve- 
nablement. 

Une  fois  l’année,  la  mèrc-de-famille 
serre  ses  huiles  ès  lieux  destinés , d’où  elle 
les  tire , pour  les  divers  services  des  siens 
(à  mesure  du  besoin),  l’un  desquels  est 
la  lumière  , nourrie  par  l’huile.  Pour  la  Buiintw 
lumière,  donques  , destinera-elle  d’entre 
ses  huiles,  ceux  les  moins  propres  au 
manger,  et  qui  le  plus  durent  au  brusler, 
afin  de  bien  assortir  les  choses.  En  ce 
royaume , ces  trois  espèces  d’huile  sont 
les  plus  remarquables  pour  ce  service , 
assavoir,  d’olive,  de  nois  , de  navète; 
spéciallement , en  certains  endroits  de  la 
Normandie , çelui  de  pavot  : et  selon 
qu’en  ses  provinces  diversement  abon- 
dent, aussi  c’est  là,  où  particulièrement 
elles  sont  employées.  En  Languedoc  et 
Provence , l’on  ne  se  sert  d’huile  de  na- 
vète, pource  qu’il  n’y  en  a poinctj  et  n’y 
O o o o 2 


en  a poinct,  d’autant  qu’ils  ont  abondance 
de  celui  d’olive  et  de  nois  : au  lieu  qu’en 
France,  ne  se  servent  que  d'huile  de  na- 
vète , pour  le  défaut  do  celui  d’olive  , et 
raritë  de  celui  de  nois.  Ainsi  des  autres 
provinces  , comme  de  l'Auvergne  , où 
l’huile  de  nois  est  le  plus  en  usage,  cha- 
cun estimant  à bon  marché , ce  que  sa 
terre  lui  rapporte  , quoiqu’ailleurs  soit 
chèrement  vendu.  Pour  l’ordinaire  lu- 
mière du  grossier  mesnage  , le  seid  huile 
est  employé  : mais  pour  le  restant  de  la 
maison  , et  l'huile  et  les  chandelles,  dis- 
tinctement toutes-lois , selon  les  occurren- 
ces. N’estant  que  bien  à propos,  mesme 
pour  le  service  des  plus  honorables  per- 
sonnes, d’employer  en  liyver  ès  veillées 
des  longues  nuicts,  l'huile  ès  lumières  , 
accommodées  en  lampes , proprement 
laides  et  nettement  tenues  : avec  des 
chandelles  aussi,  faisans  marcher  ensem- 
ble , et  si  bien  à propos , l’usage  de  ces 
divers  alimens , que  la  bien  - séance  et 
l’espargne,  y parussent;  dont  serons  ho- 
norablement et  mesnageablement  servis 
■ en  nostre  maison.  Est  nécessaire  que  la 
mère-de  famille  soit  pourveue  de  bonnes 
lampes  , se  choisissant  ceste  sorte  de 
meuble  , avec  curiosité  , sans  y plaindre 
l’argent , pour  éviter  la  perte  de  l’huile , 
que  causent  tels  utensiles  mal  qualifiés. 
De  mesme , de  limiter  la  despence  des 
lumières  , aiusi  que  la  distribution  des 
vivres , sans  lequel  ordre  , elle  se  treuve- 
roit  plus  grande  au  bout  de  l’année,  que 
de  raison,  par,  inconsidérément  les  gens 
de  service , user  de  l’huile  et  des  chan- 
delles quand  ils  les  ont  à discrétion. 

« Bien-que  durant  toute  l’année  , l'on 
face  des  bonnes  chandelles  de  suif,  si 
est-ce,  que  tous -jours  meilleures  sont 


celles  de  l’automne  , que  des  autres  sai- 
sons : pour  deux  cause»',  dont  la  princi- 
pale est  donnée  aux  graisses  , qui  lors 
sont  en  leur  meilleur  estât  : et  l’autre  , 
à la  froideure  de  l’approche  de  l’hyver , 
favorisant  le  faire  et  le  conserver  des 
chandelles.  Lamère-de-familleemploycra 
lors  les  graisses  tirées  des  bestes,  que 
pour  provision  aura  faiefc  tuer  et  saler  : 
toutes  lesquelles  rendent  bon  suif  pour 
chandelles  , hors  - mis  les  pourceaux  , 
dont  la  graisse  n’est  propre  à tel  usage. 
L’est  la  chèvre  par  sur  toute  autre  beste  , 
qui  fournit  la  meilleure  graisse  à faire 
chandelles , puis  le  beuf,  la  vache,  et  en 
suite,  les  moutons  et  brebis,  desquelles 
graisses  ou  suifs  , séparés  ou  meslingés  , 
comme  s’accordera  le  mieux,  la  mère- 
de-famiile  fera  faire  des  chandelles  la 
provision  de  sa  maison  pour  toute  l’an- 
née , qu’elle  conservera  en  bonté , comme 
sera  monstre.  De  celles  du  printemps  ne 
s’en  mettra  en  peine  , avenant  qu’elle  en 
face  faire  en  telle  saison  ; ains  les  cm- 
ployera  toutes  fiesches,  afin  de  ne  les 
abandonner  à la  merci  des  prochaines 
chaleurs.  La  mèche  des  chandelles  sera 
toute  de  col  ton  , tant  pour  la  beauté  que 
pour  l’espargne,  estant  de  plus  plaisant 
service  , pour  la  clairté  de  leur  feu  , et  de 
plus  longue  durée,  ainsi  garnies,  qu’avec 
du  filet  de  chanvre  , ni  de  lin,  quelque 
bien  choisi  qu’il  soit.  Mais  s’il  est  cas 
qu’elle  y en  vucille  mesler,  le  pourra 
faire  , moyennant  que  les  filets  estans  de 
bonne  et  douce  matière  , soient  aussi 
blanchis  à la  lexive. 

Quant  à leur  garde.  Tous  s’accordent 
que  les  chandelles  doivent  reposer  en  lieu 
très  et  sec  : les  aucuns , que  ce  soit  parmi 
des  cendres,  ou  des  cieures  de  bois  du 
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cliesnc,  ou  de  sablon,  ou  du  millet. 
Autres,  sans  aucune  de  telles  matières  , 
dans  des  quaisses  de  bois  (ou  plustost  de 
pierre  creusée  , comme  celles  à tenir 
huile),  bien  arrengées,  entre  deux  lit- 
tées,  y mettant  un  papier,  ou  bien  sans 
aucun  papier , n’y  voulant  ad-jouster  telle 
petite  curiosité.  C’est  chose  bien  expéri- 
mentée , que  le  tremper  des  chandelles 
dans  l’eau  fresclie  pour  vingt  - quatre 
heures,  les  affermit  ; dont  ne  sont  par- 
après  trop  faciles  à fondre,  bien  qu’elles 
soient  vieilles,  gardées  de  long-temps. 
Duquel  moyen , se  servira  noslre  inesna- 
gère  , accommodant  quelques  vazes  de 
terre  ou  de  bois , où  elle  tiendra  ses  chan- 
delles droictes  dans  l’eau  , espargnanl  la 
mcsche  : ce  que  proprement  se  fera  , avec 
des  petites  verges  passans  dans  les  raes- 
ches  , comme  quand  l’on  faict  les  chan- 
delles. De  tels  vazes  elle  en  retirera  les 
chandelles  à mesure  de  l’usage,  y en  re- 
mettant et  ressortant  alternativement , 
selon  le  besoin  (72). 

Avec  plaisant  et  utile  mesnage  se  font 
des  chandelles  mesliugées,  de  suif  et  de 
eue,  non  confusément , aius  par  sépara- 
tions distinctes  et  apparentes.  Lu  meschc 
estant  toute  decoltou,  premièrement  est 
trempée  dans  lu  cire,  d’icelle  y en  tai- 
sant deux  ou  trois  couches  , après  sont 
achevées  avec  du  suif,  leur  donnant  la 
grosseur  qu’on  veut.  La  cire  est  la  pre- 
mière atteinte  du  feu  comme  joignante  à 
la  meschc , laquelle  bruslant  dans  la  cire, 
cela  est  plus  lentement  que  dans  le  suif, 
pour  le  naturel  de  la  matière , dont  le 
suii  estant  plus  tard  fondu  , par  consé- 
quent la  chandelle  en  est  de  plus  longue 
durée  , que  si  clic  estoit  toute  de  suit.  A 
laquelle  commodité  , s’ajoinct  cesle  - ici , 


que  la  fumée  de  la  chandelle  esteinte, 
n’est  aucunement  importune , comme  est 
beaucoup  celle  du  suif,  parce  qu’elle  pro- 
cède de  la  cire , non  du  suif , qui  n’est 
du  tout  rien  touché  du  feu , dont  telles 
chandelles  sont  rendues  propres  au  ser- 
vice de  toute  honorable  compaignie. 

Des  chandelles  toutes  de  cire , l’on  faict 
aussi,  mais  non  pour  l'ordinaire  de  nostre 
mesnager,  bien-qu’il  en  recueille  la  ma- 
tière , et  que  sans  desbourcer  argent  il  en 
peut  faire  faire  sa  provision  j cela  ap- 
partenant à princes  et  grands  seigneurs. 

Rien  se  servira-il  de  chandelles  de  cire,  à 
l’estude  (estant  hoimne  de  livres),  à la 
survenue  de  ses  amis , et  aux  banquets, 
ainsi  usant  sobrement  des  commodités 
que  Dieu  lui  donne.  La  mère-de-famille 
pouvveoira  à ces  chandelles-ci,  y em- 
ployant partie  de  la  cire  que  ses  abeilles 
lui  tournissent,  après  en  avoir  retiré  les 
deniers  de  la  vente  de  l’autre.  E11  fera  d- 
faire  de  diverses  couleurs  distinctes , et 
d'entre-meslées  en  jaspe,  comme  de  jaune, 
de  blanche,  de  rouge,  de  verte:  des  bou-  b^i,, 
gies aussi  pour  ses  usages  ordinaires,  dont 
elle  tirera  service  agréable,  avec  espargne. 

Touchant  les  meubles  de  la  maison  , n-i,iu,. 
ce  seroil  s’enfoncer  en  un  aliysine,  que 
de  les  vouloir  particulariser,  le  seul  nom- 
mer l’un  après  l’autre,  estant  presques 
impossible  , tant  le  nombre  en  est  grand. 
Suffira  de  se  pourveuir  de  ceux  dont  l’on 
a besoin  : aussi  de  les  conserver  si  bien 
tous, qu'ils  ne  se  desrobent  ni  esgureut: 
et  eu  les  mania  ns  comme  il  appartient, 
puissent  durer  longuement  en  service , 
sans  so  consumer  inutilement.  L'on  ne 
s’abandonnera  à l’immodéré  désir  de  se 
meubler  magnifiquement  ( non  plus  qu’à 
l’extrémité  de  i’ ordinaire  bonne  chère) 
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de  peur  de  consumer  le  fonds  des  terres, 
avec  le  revenu.  Ains  se  contentera  noslre 
mesnage'r  , de  la  raison  , sous  laquelle  se 
dispcnsera-il  en  cest  endroit;  donnant 
quelque  chose  au  contentement  de  son 
esprit , sans  du  tout  s’arrester  à l'austère 
opinion  de  Caton , qui  estimoit  tous- 
jours  trop  cher,  ce  dont  l’on  n’avoit  be- 
soin, quoi-qu’à  fort  petit  prix:  et  au 
contraire , à bon  marché  , le  nécessaire , 
bien  qu’achepté  avec  beaucoup  d’argent; 
ainsi  nostre  siècle  le  permettant. 

- C’est  l’une  des  particulières  charges  de 

Z la  mèrc-de-famille  , que  la  conduictc  des 

meubles  : aussi  est-ce  sa  gloire  , que  d’en 
voir  sa  maison  bien  parée , et  preuve  de 
son  insuffisance  , quand  son  mari  se 
mesle  de  telles  choses.  Elle  y tiendra  , 
doncj ues  , tellement  l'œil , qu’aucun  dé- 
sordre n’avienue  à la  maison  , de  ce 

- costé-là.  Et  à ce  que  ce  soit  avec  moins  de 
travail , commettra  à la  principale  de  ses 

" servantes,  la  charge  des  meubles  courans 
par  la  maison  , servons  comme  en  quar- 
tier : les  lui  baillant  par  roolle  ou  inven- 
taire, avec  les  clefs  pour  les  serrer  en  ca- 
binet à ce  destiné , dont  se  fera  rendre 
conte,  de  fois  à autre,  les  recognoissant 
souvent,  à ce  qu’aucune  chose  ne  s’en 
perde  ou  esgare.  Moyen  qui  lui  revien- 
dra à contentement,  non  seulement  pour 
se  descharger  de  souci , ains  pour  asseu- 
rer  ses  meubles:  car  la  servante  les  ayant 
en  son  particulier  soin  , s’en  prendra 
garde  comme  de  sa  chose  propre , de 
peur  d’en  respondre  ; chacun  aimant 
tous-jours  mieux  son  particulier  bien  , 
que  celui  d’autrui.  Ceux  de  réserve  et  de 
relais,  seront  gardés  sous  bonnes  clefs, 
atlendans  le  besoin  (à  tel  service  em- 
ployant une  chambre , ayant  son  aspect 


tourné  vers  le  septentrion) , où  seront 
:11s  à la  survenue  des  amis , pour  les 
banquets,  et  pour  autres  occurrences, 
les  y remettante  après  le  service. 

Les  linges  ne  lict  et  de  la  table,  seront 
raccoustrés  au  moindre  besoin  , préve- 
nant leur  ruine,  par  quelque  petite  répa- 
ration , qu’à  temps  on  leur  fera,  fieront 
curieusement  reblanchis  , estans  sales  ; 

iis  le  plus  rarement  qu'on  pourra,  afin 
de  se  les  conserver  longuement  en  bon 
estât  : car  les  linges  deschéent  à toutes  les 
fois  qu’ils  passent  par  la  lexive.  Pour  le- 
quel mal  prévenir,  afin  aussi  d’estre  bien 
accommodé  de  linge,  comme  l’on  désire, 
le  seul  moyen  est  d'en  avoir  à suffisance  , 
dont  l’on  ne  sera  contraint  de  le  blanchir 
trop  souvent.  Cependant  le  linge  sale 
a aussi  soigneusement  conservé  que  le 
blanc,  le  séjournant  en  lieu  non  aucune- 
ment humide,  fermé  à clef  , de  peur  des 
larrons. 

Or  d’autant  que  selon  le  cours  des 
choses  de  ce  monde  , les  meubles  de  la  j 
maison  se  consument  par  l’usage,  com- 
ment qu’on  s’en  serve , plus  fort  et  plus- 
tost  que  nuis  autres  , les  linges  : est  né- 
cessaire pour  en  tenir  la  maison  fournie, 
d'en  surroger  chacun  an  des  nouveaux 
x vieux,  soit  ou  par  achapt  de  linges 
et  toiles  toutes  faictes , soit  en  les  faisant 
faire.  Les  commodités  d’en  faire  faire  en 
la  maison,  ne  sont  générales  par  tout  ce 
royaume,  lamatière  y estant  diversement 
produicte.  Si  la  mère-de-famille  est  t-n 
lieu  eschars  en  lins  et  chanvres , force  sera 
que  l’argent  supplée  à tel  défaut , s’a- 
cheptant  des  linges  et  toiles.  Mais  si  sa 
terre  la  favorise  en  tel  raesnage , se  dé- 
lectera au  maniement  de  ses  lins  et  chan- 
vres, avec  l'affection  propre  aux  femmes, 
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qui  est  d'aimer  plus  le  linge,  qu’autre 
meuble  de  la  maison  : à ce  qu’ayant 
abondance  de  linges  de  toutes  sortes  , et 
lins  et  grossiers  , toute  sa  famille  en  soit 
bien  pourveuc  , jusques  aux  valets  et  ser- 
vantes , pour  payement  de  leurs  che- 
mises , et  autres  choses  convenues. 

Avec  pareil  soin  pourveoiia  la  mère- 
de-famille  à scs  licts,  les  fournissant  de 
cocttes , cuissins , oreillers,  materas,  cou- 
vertes , rideaux  , pavillons  , custodes  , 
qu'elle  fera  faire  de  ses  plumes  , laines  , 
bus  , chanvres , et  des  reliefs  de  ses  soyes , 
estant,  en  pays  de  meuriers  , dont  elle  et 
ses  filles,  feront  aussi  des  tapisseries  mes- 
lingées  avec  de  la  laine  , du  lin , du  chan- 
vre , du  cotton , comme  l’on  voiuha, 
pour  courtinages  , lapis  de  table , buffets, 
cheminées,  chaires , tabourets , cl  autres 
ornements  de  salle  et  de  chambre;  exer- 
cice très  louable  pour  toutes  gentilles  du- 
moiselles. 

La  vaisselle  d'argent  et  d’estain , sera 
aussi  bien  gouvernée,  et  avec  soin  tant 
plus  exquis  , que  plus  sont  sujettes  à 
perdre  les  matières  précieuses , que  les 
grossières.  L’on  ne  souffrira  tel  meuble 
aller  en  décadence,  par  faute  de  le  faire 
r’accoustrer  au  besoin , aius  à temps  sera 
réparé,  mesine  refondu,  la  nécessité  y 
escheant.  Ainsi  le  meuble  de  table,  se 
maintiendra  en  bon  estât:  etsoyent  tasses, 
goubcaux,  csguières  , vazes  , bassins, 
plats,  plals-escuellcs , assièles,  cscucllcs- 
à-oreille,  salières,  cueillera,  et  autres, 
rendront  service  agréable,  pourveu  que 
tous-jours  le  tout  soit  nettement  tenu, 
bien  poli  et  fourbi  , jusques  aux  cous- 
teaux  ; signes  de  la  dextérité  de  lamesna- 
gère,  que  les  eslrangers  survenons  en  lu 
maison,  observent  curieusement. 


Si  la  paresse  et  la  desloyauté  n’estoient  tr 
si  grandes  aux  gens  de  service  , comme 
elles  se  voyant  aujoiir-d'hui , les  meubles  J" 
dureroient  plus  en  la  maison  qu’ils  ne 
font , voire  les  aucuns  presques  perpé- 
tuellement , par  ne  se  consumer  à l'usage , 
comme  font  ceux  de  verre  et  de  terre. 
Mais  telles  pernicieuses  humours  ayant 
gaigné  le  dessus,  contraignent  la  bonne 
mesnagère  , d’y  tenir  continuellement 
l’oeil,  par  là  arreslant  un  peu  le  cours  de 
leur  ruine.  Tous  ulcnsile*  de  cuisine faicts 
de  métail  de  cloche,  de  cuivre,  de  lclou, 
comme  pots  à feu,  marmites,  cliaude- 
rons  , poislcs,  eusses,  bassines,  poisson- 
nières, tarti  ièi'cs,  et  semblables;  aussi 
les  poislcs  à frire  estans  de  fer , périssent 
par  mauvais  gouvernement  ; car  tels 
meubles  sortis  du  feu,  eucores  chauds, 
par  la  mauvaise  servante  , sont  jettes  sur 
le  pavé  indiscrètement , où  ils  se  bus- 
sèlent  et  persent,  au  lieu  de  les  poser 
doucement  en  leurs  lieux,  mesure  d'as- 
seoir les  ebauderous  et  bassines  poinctues 
sur  des  bourlets,  forces,  ou  chappelcts, 
pour  les  garder  de  toucher  an  pavé,  et 
de  pendre  au  rastclier,  les  autres  ay.ms 
queue.  Cela  s’accorde  avec  ce  qu’un  chau- 
deronnierilu  Monleiiinar,  autres-fois  m’a 
dict,  qui  esloit  de  cognoistre  au  puiser 
de  l’eau  , quand  les  servantes  estolent 
despitées  contre  leurs  maistresses,  lors 
ne  tenons  conte  de  leurs  crucLcs  et  seaux 
(quoi-que  de  cuivre,  et  par  conséquent 
de  matière  de  prix),  qu’elles  posoient  ru- 
dement , sur  le  bord*  du  puits  , sans 
crainte  de  les  rompre  : ce  que  plusieurs 
fois  il  avuit  observé  de  sa  boutique,  es- 
tant au  devant  d’un  puits.  Le  mesine  se 
void  à la  cuisine  , au  laver  des  cscueltcs  , 
que  les  servantes  vicieuses  oumal-habiles, 
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estorcent  et  rompent,  les  pressons  et  jet- 
tans  mal  à propos:  aussi  inconsidérément 
posans  les  ulensiles  frangibles,  comme 
verres , pois  de  terre,  mesme  ceux  ayans 
le  cul  rond,  es  bords  des  tables  et  bulléts , 
d’où  tumbans  sur  le  pavé,  se  cassent. 

*>•■!'’«  Pour  remédier  à telles  incommodités  , 

. rrin  "ru-  l’ordonnance  de  la  mère-de-familleinter- 
• viendra,  condamnant  les  servantes  au 
payement  des  meubles  qu’elles  auront 
rompu , ou  par  malice  ou  par  trop  de  so- 
tise,  leur  en  contant  le  prix  sur  leurs 
gages  : ce  qui  reviendra  au  prolit  des  ser- 
vantes mesmes  , quand  devenues  mais- 
tresses,  auront  apprins  , par  tel  petit 
cliastiment,  d'estre  bonnes  mesnagères. 
C’est  aussi  un  autre  bon  moyen  pour  pré- 
venir la  perte  et  le  desgasl  des  meubles 
de  la  cuisine,  que  de  les  tenir  en  veue 
comme  en  parade:  car  estons  rcngés  en 
buffets  et  iaslelliers  , distinctement  selon 
leurs  matières  et  espèces,  la  mère-de-fa- 
mille  entrant  dans  sa  cuisine , en  un  clin 
d’œil , void  tous  ses  meubles,  et  se  prend 
garde  de  ceux  qui  défaillent , dont  en  faict 
faire  la  rcccrclie  à lu  chaude  , lors  estant 
plus  fructueuse,  que  la  délayant  tunLsoit 
peu.  D’ailleurs  , la  représentation  des 
meubles  ainsi  disposés  , est  plaisante  ; car 
soyent-ils  d’estain,  de  lelon,  de  cuivre, 
de  1er , de  terre , de  bois , et  à quels  usages 
qu’ils  soyent  destinés,  pourveu  que  tenus 
bien  nets,  fourbis,  esclaircis,  et  posés 
chacun  en  son  lieu , sans  confusion  , lous- 
jours  les  faict-il  bon  voir,  à la  louange 
des  servantes,  gage  principal  de  leur  di- 
ligence. Ainsi  nos  uncestres  ont  voulu  les 
meubles  de  la  cuisine  estre  tenus  : ordre 
qui  utilement  s’observe  encores  par  les 
meilleures  mesnagères.  Je  ne  parlerai  ici 
des  meubles  de  la  cave , par  en  avoir  dict 


autant  que  de  besoin,  sur  le  propos  des  liravnM 
vins  : ni  aussi  de  ceux  de  bois  pour  les  r'  H 
sales  et  chambres,  comme  tables  , buf- 
fets, chaires  , etc.  eu  réservant  le  dis- 
cours au  traiclé  de  l’architecture  rusti- 
que , que  je  délibère  faire  pour  donner 
des  avis  au  pèie  de- famille  , à se  bien 
bastir  aux  champs , selon  le  vrai  art , avec 
commodité  et  espargne.  Là  où  je  n'uu- 
I lierai  , Dieu  aidant,  de  représenter  la 
menuiserie  requise  à la  maison  , pour  la 
meubler  ainsi  qu’il  appartient. 

Comme  les  bu  bits  de  la  famille  tiennent  i ami.  I 
reng  entre  les  principales  despences  de  la 
maison,  causons  la  ruine  d'icelle,  lors 
qu'ayons  plus  d’esgard  aux  foies  fanta- 
sies , qu’à  sc  bien  mesurer , l'on  s’aban- 
donne aux  bravades  , à l'exemple  des 
plus  nebes  : aussi  les  prudens  pore-et- 
mère-de  - famille  , évitons  tels  périls, 
taschcnt  de  rendre  telle  nécessaire  des- 
pence , lapins  petite  qu’ils  peuvent,  Pre- 
mièrement, en  se  bien  mesurons,  pour, 
selon  la  faculté  de  leurs  biens,  s’habiller  . 
honorablement,  sans  excès,  eux  et  leurs 
enfans  : et  après,  en espargnnns  l’argent, 
n’aller  chés  le  marchand  qu’à  tard , et 
encores , que  ce  soit  seulement  pour  avoir 
les  estoffes  qu’ils  ne  peuvent  faire  faire  en 
leur  maison , à l' espargne  des  matières 
qu’ils  auront  cueillies  en  leur  terre. 

11  n'y  a quartier  en  ce  royaume  (je  ne 
veux  dire  province  entière)  où  Dieu  n'ait 
donné  à la  terre  , faculté  de  produire 
quelque  matière  servant  aux  babils  de 
l'homme}  lesquelles  nos  inesnagers  recer- 
cheront,  pour  les  employer  selon  leurs 
diverses  qualités.  Nous  avons  parlé  des 
linges.  Maintenant  dirons  des  draps  à m™s«  \ I 
laine  , que  pour  en  estre  pourveu , le  ' I 
père  - de-famille  faisant  vente  aux  mar- 
chands ;< 
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chands  de  la  laine  de  ses  trouppeaux  . en 
retiendra  quelques  quintaux  , qu'il  des- 
tinera à tel  usage.  Si  son  terroir  porte 
des  lines  laines , tant  mieux  accommodé 
sera-il  de  draps,  de  sarges,  de  burats  , 
de  toutes  sortes , dont  lui , sa  femme , et 
ses  enfana  , eu  seront  honorablement  et 
profitablcment  habillés  , à telles  estollés 
s’employant  le  meilleur  des  laines  , et  le 
reste  aux  habits  des  valets  : si  des  gros- 
sières , à tout  le  moins  , s’employeront- 
elles  pour  les  serviteurs.  Si  des  moyennes, 
et  pour  les  enfans  , et  pour  la  grossière 
famille  , dont  du  meilleur  s’en  feront  en- 
cores  des  bons  manteaux  de  pluie,  utiles 
au  particulier  service  de  nostre  père-de- 
famille  , qu’il  portera  agréablement , 
pour  estre  de  son  cru.  La  mesnagère  fera 
assortir  ses  laines  , pour  en  discerner  la 
valeur  et  la  couleur,  mettant  à parties 
espèces  , qu'elle  employera  en  diverses 
sortes  d’estolfes.  La  plus  line  parti t\desli- 
nera-elle  à faire  des  lines  sarges,  razes, 
drappées,  foibles  , fortes,  et  des  bons 
draps  unis  et  lorts,  des  burats,  des  re- 
verches,  des  cordillats,  pour  servir  di- 
versement à toutes  personnes  et  saisons. 
Des  grossières;  blanches , noires,  grizes, 
des  ibrts  draps  , blancs  , bureaux  , gris , 
et  entre-meslés,  pour  les  habits  des  mer- 
cenaires : aussi , à faire  des  couvertures 
pour  les  licts,  choisissant  les  laines  à ce 
les  plus  propres.  Après,  les  fera  laver, 
puis  battre,  peigner,  carder,  filer,  tistre: 
et  les  draps  en  proveuans  en  toile  , en- 
voyera au  foulon  pour  y estre  desgraissés, 
blanchis  , enfortis.,  garnis  : de  là  à la 
taincture,  pour  y estre  mis  en  couleur 
comme  l’on  désire  : finalement , au  ton- 
deur pour  y recevoir  la  dernière  main 
de  leurs  fatons.  Une  grande  partie  de 
f hé  à ire  d Agriculture  , Tome  II. 


telle  manufacture  se  faict  à la  maison , la 
plus-part  des  ouvriers  s’y  nourrissans  des 
commoditésd'icelle-  Joinct,  que  toutes  les 
personnes  de  la  famille,  femmes,  filles, 
enfans,  serviteurs,  servantes,  y travail- 
lent à boutées  sans  nulle  despence  , là 
s'employait  les  heures  perdues,  luesme 
les  veillées  des  longues  nuicts , dont  les 
draps  sortent  avec  espargne.  Car  ces  pe- 
tites oeuvres-là  , ne  coustent  rien  à la  mai- 
son, néantmoins , sont-elles  acheptées  chè- 
rement chés  les  marchands,  quand  l’on 
va  à leurs  boutiques  prendre  du  drap , les 
contans  à haut  prix.  Ainsi  avons -nous 
des  draps  à bon  marché,  voire  il  semble 
qu’ils  ne  coustent  autre  chose,  que  l’ar- 
gent desbourcé  pour  les  gages  des  ouvriers 
qui  les  ont  préparés  : le  reste  estant  sorti 
de  l’cspargne  de  la  maison  , là  utilement 
employée  ; telle  mesnage  faisant  profit 
d’une  chose  presques  perdue,  sans  lequel 
seroit  de  nulle  ou  bien  petite  apparence. 

Des  soyes  seront  aussi  employées  en  u 
habits,  mais  avec  rétention,  de  peur  d’a- 
buser de  matière  tant  précieuse.  Car  en- 
cores  que  la  inère-de-famille  en  cueille 
dans  sa  maison  par  sa  dextérité  et  dili- 
gence, si  ne  faut-il  pourtant  qu'elle  s'en 
serve  inconsidérément,  ainsavec  telle  so- 
briété, que  le  principal  de  ses  soyes  , soit 
converti  en  deniers,  et  l’accessoire,  en 
meubles  et  habits,  dont  elle  tirera  conten- 
tement et  honneur.  Le  principal  est  la 
fine  soye,  qui  se  tire  en  desveloppant  le 
plolon  : et  l’accessoire,  les  filozèlcs  de 
diverses  sortes  , qui  l’aceoinpaignent , 
comme  j’ai  monstré  au  discours  de  tel  Ue„  x, 
mesnage.  Les  filozèles  , donques,  seront  a“r'  *’■ 
à despendre  en  la  maison  pour  meubles 
et  habits  qu'on  employera  selon  les  qua- 
lités et  ouvrages.  La  Lourrette  est  la  plus 
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grossière,  comme  l’escnme  du  reste.  La 
filozèle  procédante  des  coucons  perses  et 
maculés  , esl  la  plus  fine  , ne  diüérant 
en  aulre  chose  de  la  bonne  soye,  que  du 
tirer  j car  ne  pouvans  les  coucons  estre  ti- 
rés , par  estre  porsés  ou  macidés , la  beste 
en  estant  sortie  ou  froissée  dedans  , l’on 
est  contraint  de  les  filer  à la  main,  dont 
la  matière  perd  son  lustre  , et  avec  icelui , 
le  nom  de  soye  , qu’on  a converti  en  filo- 
zèle.  L’autre  filozèle  procède  des  reliefs 
du  bassin  qui  se  tronçonnent , et  des  cou- 
cons ou  plotons  qui  ne  se  veulent  du  tout 
despouiller.  Toutes  lesquelles  iilozèles , 
la  mère-de-famille  mesnagera  , sans  en 
laisser  rien  perdre,  qu’indiËféraminent 
elle  pourra  faire  servir  en  meubles  , 
comme  tapisseries  à tous  usages , ainsi 
que  j’ai  touché  ci-devant  ; mes  me  la  bour- 
rette,  en  gros  tapis  de  table,  raeslée  avec 
du  lin  , ou  du  chanvre , colorés  selon  la 
fantasie.  Mais  en  habits,  seulement  les 
meilleures  ; et  encores  convient  les  ac- 
compaigner  de  quelque  peu  de  fine  soye  , 
pour  faire  des  eslofïes  propres  à habil- 
ler et  hommes  et  femmes.  Pour  mesme 
usage,  se  font  des  estoffes  meslingées  avec 
de  la  soye  et  de  la  laine , ou  avec  du  cot- 
ton  , de  diverses  façons , selon  les  inven- 
tions des  ouvriers  : aussi  pour  habiller  les 
enfants , qu’on  diversifie  par  couleurs , 
comme  l’on  désire.  En  outre,  fera  faire 
du  velours  et  du  taffetas  pour  scs  usages  : 
en  tel  cas  se  servant  de  partie  du  meil- 
leur de  sa  soye , qu’elle  se  réservera  à la 
vente  du  restant.  Par  telle  dextérité  , la 
mère- de-famille  meublera  sa  maison  , 
s’habillera  et  tous  les  siens , honorable- 
ment , non  escbarcement , néantmoins  , 
à bon  conte,  puis  que  la  principale  ma- 
tière sort  de  chés  elle  : et  ce  avec  lustre 


propre  à la  bonne  mesnagère , représenté 
par  Salomon. 

Les  peaux  de  chèvre  seront  accous-  l,.j 
trées  en  marroquin  , pour  faire  des  sou- 
liers aux  plus  honorables  et  deslicates  per- 
sonnes : à quoi  aussi  sont  bonnes  celles  de 
menon  , ou  bouc  chastré  , mesme  pour 
résister  à l’eau , servans  utilement  à ceux 
qui  ne  souffrent  la  peau  de  vache  en  sou- 
liers. De  mesme  accommodera-on  celles 
de  vache,  pour  faire  des  bons  souliers  , 
et  au  maistre  et  aux  valets , aussi  de 
bonnes  bottes , discemans  les  endroits  du 
cuir  pour  les  employer  selon  les  personnes 
et  les  ouvrages  : notant  là  dessus , qu’à 
tels  services,  les  peaux  des  vaches  vieilles, 
sont  meilleures  que  des  jeunes.  L’on  pré- 
parera aussi  les  peaux  des  beufs , mais 
pour  gros  cuir , c'est  assnvoir , afin  de 
servir  généralement  aux  semèles  des  sou- 
liers de  tous  ceux  de  la  famille.  Toutes 
lesquelles  peaux,  fera-on  accoustrer  aux 
conroyeurs  et  tanneurs , les  leur  envoyant 
bien  mar  quées  , afin  que  par  sotise  ou 
fraude  , elles  ne  se  changent , rendons  un 
carolus  pour  un  sol , comme  autres-fois 
cela  m’est  advenu.  Ces  provisions faictes, 
la  mère-de-famille  mandera  un  cordon- 
nier, qu’elle  fera  travailler  en  sa  maison  , 
mettant  en  œuvre  telles  matières  pour 
faire  des  souliers  à toute  la  famille  , bien 
à profict  et  pour  toutes  saisons  de  l’année: 
dont  le  père  - de  - famille  commandera, 
sans  regret , scs  gens  au  travail  ordinaire , 
et  en  voyage  pressé  , n’ayans  lors  les  va- 
lets , occasion  de  s’excuser  sur  leur  mau- 
vaise chaussure , ainsi  qu’ils  ont  accous- 
tumé  de  faire , à la  moindre  apparence 
qu'ils  en  ayent.  L'argent  qui  s’employe  à 
tel  mesnage,  est  peu  de  chose,  au  prix 
de  celui  qu’on  desbourcc  à l’achapt  des 
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souliers  tous  faicts , où  il  s’en  consume 

leurs  enfans  et  serviteurs , en  attendaus 

beaucoup  : et  ce  qui  augmente  le  mes- 

plus  amples  remèdes  du  docte  médecin. 

nage  , est,  que  toute  vostre  famille  est 

Tous  les  jours  se  recognoist  véritable  , r«i,« 

tous-jours  très-bien  accommodée  de  cliaus- 

que  la  nécessité  est  inventrice  des  arts , ZJ.-l-f"- 

sure , pour  l’aisance  et  pour  la  durée  : 

et  ce  fort  naiivement  aux  champs  , quand 

veu  qu’avec  fidélité,  le  cordonnier  tra- 

le  mesnager  et  la  mesnagère  sont  con-  *""■ 

vaille  de  vostre  matière  , sans  perte  d’au- 

traints  par  manière  de  dire,  d'estre  de 

cune  partie,  et  en  vostre  présence.  Moyen 

tous  inestiers  , sou  ventes-fois,  leur  défail- 

que  les  bons  mesnagers  ne  mespriseront , 

Ions  les  choses  dont  ils  ont  bon  besoin , soit 

la  faculté  de  leur  terre  le  permettant , 

pour  la  santé,  soit  pour  les  habits,  soit 

pour  le  soulagement  de  leur  esprit  et  de 

pour  les  meubles,  desquelles  ils  ne  pour- 

leur  bource. 

roient  tirer  service,  si  eux-mesmes  n'y 
mettoient  la  main.  Et  qui  est  le  gentil- 
homme aimer  mieux  laisser  perdre  son 

CHAPITRE  IV.. 

cheval  se  desferrant  en  voyage,  que  d'y 
mettre  un  doux  au  pied,  lui-mesme,  à 

Distillations  et  autres 1 préparatifs pour 

faute  de  inareschal?  Ainsi,  le  père  et  la 

la  guérison  des  Maladies. 

mère -de-famille , en  ce  tant  important 
article  de  la  conservation  de  la  vie , tou- 

chant  les  causes  secondes  , taschcront  de 

inemm.  Parmi  les  commodités  dont  l’on  jouit 

s'instruire  des  moyens  de  se  secourir  et 

d"  abondamment  aux  champs , en  mesnage 

leur  famille , ès  occurences  des  maladies 

bien  dressé , cestc  notableincoinmodité  se 

et  divers  évènemens  d’icelles  : comme  de 

treuve,  que  la  faute  de  l’opportun  se- 

cheutcs , blesseures  , brusleures  , ot  plu- 

cours  à la  survenue  des  maladies,  prove- 

sieurs  autres  maux,  pressés  et  périlleux, 

nnnt  de  la  solitude  de  l’habitation,  qui 

qui  surviennent  inopinément , requerrons 

nous  esloigne  des  médecins,  chirurgiens, 

prompts  remèdes:  aussi  ès  autres  de  pe- 

apoticaires  , desquels  les  villes  jouissent 

tite  importance  : petites  langueurs  de 

à souhait t : par  là  se  vérifiant  ce  dire , 

femmes  et  enfans  , ne  méritons  d’en- 

quune  commodité  est  tous-jours  suivie 

voyer  au  médecin  , qui  leur  reviendra  à 

de  son  contraire.  Tel  défaut  nous  cou- 

grand  soulagement.  Plusieurs  grands  sei- 

traiilt  d accourir  au  médecin  en  la  néces- 

gneurs  et' grandes  dames,  n’ont  mesprisé 

site , les  envoyons  cercher  là  où  ils  sont , 

telle  divine  science,  ayons  engravé  leurs 
noms  ès  médienmens  qu’ils  ont  inventé, 

quelques  - fois  bien  loin  , dont  souvent 

ils  arrivent  à la  maison  fort  tard  et  hors 

dont , à leur  honneur , l’on  se  sert  utile- 

saison.  Ceste  est  la  plus  importante  et 

ment , encores  au-jourd’luii  ès  boutiques 

importune  fascherie  de  l’habitation  de  la 

des  apoticaires;  tesmoin  entre  autres  le 

campnigne  , laquelle  les  gens  d’esprit 

mi th ridât , venu  du  roi  Mithridates  , et 

taschent  d'adoucir  aucunement , s’effor- 

l’onguent  qu’on  appelle,  unguentum  co- 

céans  eux-mesmes  , de  se  secourir  à la 

mitissœ , d’une  comtesse  qui  l’inventa. 

survenue  de  leurs  maladies , et  celles  de 

Les  femmes  sont  à ce  plus  propres  que 

# 
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Qualité  les  hommes  , pour  leur  naturel  officieux 
kumlZ"  et  charitable  : à telle  cause , la  mère-de- 
famille  ouvrira  son  esprit , pour  entendre 
ces  choses.  Des  livres  , elle  tirera  plu- 
sieurs salutaires  remèdes,  ce  qui  lui  sera 
aisé,  puis  que  certains  doctes  médecins, 
pour  le  bieu  public  , ont  traduit  du  clial- 
dëe  , du  grec-,  dulatin,  en  nostre  langue, 
tout  ce  qui  sert  à la  conservation  de  la 
santé , au-paravant  cogneu  de  peu  de 
gens.  Pour  relever  de  peine  nostre  inère- 
de- famille , je  lui  baiUerai  un  roolle  des 
remèdes  aux . plus  communes  maladies  , 
tirés,  et  des  livres,  et  des  expériences  , 
dont  elle  se  servira.  Mais  expériences, 
faictes  avec  autant  de  curieuse  fidélité , 
et  cliés  moi  et  chés  beaucoup  de  mes  in- 
times amis  , qu’on  s^auroit  désirer  : sur 
lesquelles  se  pourra  asseurer  , et  que 
moyennant  la  bénédiction  de  Dieu  , les 
employant  au  besoin , ce  sera  avec  heu- 
reux succès , son  mari,  elle , ses  enfans  , 
ses  serviteurs  et  servantes  , estans  ma- 
lades : aussi  sessujects , voisins  et  pauvres. 

Cuiimu  Ayant  nostre  inère-de-famiile , telle 
12" pn.t-  noble  et  belle  humeur,  avec  pureil  soin 
dont  elle  a rempli  scs  charniers  et  faict 
ses  confitures  , dressera  un  petit  cabinet , 
auquel,  comme  en  boutique  d’apoticaire, 
logera  les  remèdes  les  plus  propres  pour 
les  communes  maladies  : afin  qu'en  la 
nécessité  les  treuve  prests  chus  elle , sans 
estre  contrainte  de  les  envoyer  quérir  has- 
tiveraent  à la  ville  chés  l’apoticaire.  Fera 
donques  provision  de  toutes  les  drogues 
qu’elle  verra  lui  estre  requises,  les  faisant 
bien  choisir  et  achepter  vers  les  apoti- 
caires.  Mesme,  ne  sera  jamais  sans  avoir 
du  milhridat,  de  la  thériaque,  des  con- 
fections d’alkcrmès,  et  de  hyacinte:  des 
eaux,  céleste,  impériale , de  vie  : de  la  rhu- 


barbe , du  sonné , de  l’ngaric , du  syrop 
rozat , du  semen-contra  pour  les  enfans , 
et  autres  matières  simples  et  composées, 
précieuses  et  utiles  , qu’elle  pourra  faci- 
lement recouvrer.  Et  de  ce  qui  se  recueille 
en  sa  terre,  herbes,  fleurs,  fruicts,  ra- 
cines , semences,  en  fera  des  eaux,  des 
huiles  , des  conserves , des  onguens,  des 
poudres  , les  préparons  en  leurs  saisons , 
qu’elle  tiendra  par-après,  en  vazes  selon 
leursdistinctes  qualités,  liquidesetsèches. 

Toutes  lesquelles  provisions  et  prépara- 
tifs, elle  gardera  chèrement , pour  le  be- 
soin, des  cheutes  , blesseures,  brusleures, 
fièvres,  et  autres  infirmités  qui  survien- 
nent inopinément  ; lors  les  remèdes  ve- 
nans  tant  mieux  à propos , que  plus  rare 
et  difficile  il  est , d’estre  secouru , aux 
champs  qu’en  la  ville. 

J’ai  inonstré  à nostre  père-de-famille , n.„i,  I 
le  moyen  de  mesurer  ses  terres,  non  pour  11  “p-  j 
le  rendre  arpenteur , oins  pour  lui  faire 
entendre  ceste  exquise  partie  de  mes- 
nage  , qui  est  de  cognoislre  ce  qu’il  a , 
sans  du  tout  s’en  rapporter  à autrui  : de 
inesme,  désire- je  faire  en  cest  endroit, 
touchant  les  distillations , monstrant  à 
nostre  mère-de  famille , comment  et  jus- 
ques  où,  elle  se  peut  employer  en  telles 
gentillesses  •,  sans  s’enfoncer  en  fabisme 
des  subtilités  des  maistres  distilleurs  et 
abstractfcurs  de  quintessences  ( où  plu- 
sieurs gentils  esprits  ont  faict  naufrage , 
preuve  de  leur  vaine  curiosité)  ; ahn  que 
sc  fournissant  de  ce  dont  elle  peut  avoir 
besoin  , . pour  le  soulagement  de  sa  fa- 
mille , sur  les  occurrences  des  maladies  , 
elfe  puisse  plus  patiamment  attendre  l’ar- 
rivée du  sçavant.  médecin  , quand  en  la 
nécessité,  elle  l’aura  envoyé  quérir. 

Supposé  qu’il  y aye  plusieurs  et  diverses  n»  d>na-. 
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façons  de  distiller  , comme  par  chaleur, 
par  froideur , par  snblon  , par  limeure  de 
fer,  par  feutre,  par  fumiers,  dont  usent 
les  maistres  en  l’art , et  à cela , se  servent 
de  diverses  façons  d’alambics  , compo- 
sés de  diverses  matières  : Mon  intention 
n’est  pourtant  de  les  représenter  toutes 
à nostre  mère  - de  - famille , ai  ns  seule- 
ment la  manière  que  j’estime  estre  la  plus 
propre  pour  elle , dont  se  pourra  facile- 
tmr  ,, ,.1  ment  servir  avec  contentement.  Ce  sera 
"ü"  “i/Z  par  chaleur , qu’elle  fera  ses  distillations, 
*'“•  avec  feu  de  bois  ou  de  charbon,  scion  les 
sujets  : et  touchant  aux  alambics , se  ser- 
vira des  seuls  de  verre,  et  de  terre  vitrée , 
rejectant  les  autres  faicts  d’eslain , de 
plomb , d’érain , de  fer , si  elle  désire  avoir 
des  eaux  des  mieux  qualifiées  : car  c’est 
le  propre  de  tous  métaux  (l’or  et  l’argent 
exceptés  ) de  donner  quelque  sinistre 
odeur  aux  eaux  qui  leur  adhèrent,  jus- 
ques  à les  infecter  de  leurs  mauvaises 
qualités.  Mais  par  le  contraire,  passans 
par  le  verre  ou  terre  vitrée  , sur  tout  par 
le  verre,  elles  en  sortent  sans  deschet  de 
senteur  , belles  et  claires  : principale- 
ment quand  le  feu  correspond  au  verre: 
car  alors  on  ne  treuve  rien  à redire  à 
telles  eaux  (74)-  Estant  le  feu  de  difficile 
conduicte , par  trop  de  violence  ou  trop 
de  laschcté  , ou  bien  accom poigne  d'im- 
portune fumée , estant  feu  de  flamme  , 
un  moyen  a esté  treuvé  par  des  excellents 
médecins  de  nostre  siècle , pour  beson- 
gner  seurement  en  cest  endroit,  qui  est 
de  faire  chauffer  l’alambicpar  l’eau  bouil- 
lante , et  icelle  eau  par  le  feu , appliquant 
un  chauderon  rempli  d’eau  sur-  le  feu,  et 
dans  icelle  , l’alambic,  avec  les  matières 
qu'on  distille  : lesquelles  nesentans  nul- 
lement la  violence  du  feu , par  le  moyen 


de  l'eau  bouillante  , rendent  les  eaux 
distillées,  en  perfection  de  bonté.  Telle 
façon  de  distiller' , est  appcllce  , bain- 
de-maric  , de  laquelle  les  entendus  en 
l’art  se  servent  le  plus  pour  faire  leurs 
précieuses  eaux. 

La  mère -de -famille  fera  dresser  un  xw.  *- 
bain -de -marie  pour  distiller  ses  fleurs, 
herbes , et  autres  choses  les  plus  exquises, 
dont  elle  tirera  des  eaux  excellentes.  Et 
pour  les  plus  communes , d’autres  alam- 
bics chauffés  au  feu  de  flamme,  et  de  char- 
bon , diversement  comme  elle  voudra, 
afin  d’en  estre  bien  pourveue , en  ayant  à 
choisir.  Pour  quels  que  soient  les  aluni-  v* /**■ 
bics,  convient  en  faire  les  fourneaux""" 
presques  tous  de  mcsine  façon  , c’est  as- 
savoir , en  rond  , avec  de  la  terre  grasse 
et  des  carreaux  de  terre  de  potier , de 
telle  matière  les  bastissant,  comme  vou- 
lant fonder  une  petite  tour.  Si  c’est  pour 
le  bain-de-marie , la  rondeur  du  fourneau 
sera  prinse  à la  mesure  du  chauderon , 
ou  marmite,  qui  est  un  vaisseau  d’érain 
assés  profond,  contenant  l’eau  bouillante, 
qui  sera  basti  au  bord  du  fourneau,  à la 
manière  de  ceux  des  taincturiers  j 1110ns- 
trant  le  cul  en  bas  , pour  y estre  eschauffé 
avec  du  feu  de  bois  ou  de  charbon,  comme 
l’on  voudra.  Et  afin  que  le  feu  aille  bon 
train,  le  fourneau  sera  tenu  assés  haut, 
et  de  telle  mesure  , que  despuis  le  cul  du 
chauderon  jusques  au  pavé,  y aye  dis- 
tance suffisante  pour  y plaquer  entre 
deux,  un  gril  de  fer,  comme  plancher, 
soustenant  le  bois  ou  le  charbon  , qu’on 
y mettra  par  une  porte  longue  et  es- 
Iroicle  atteignant  au  pavé,  et  là  brus- 
lans , leurs  cendres  s’avalans  en  bas  , 
n’empescheront  nullement  le  feu  , qui 
sert*  aussi  solicité  par  huis  ou  quatre  pc- 
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lits  trous  ou  souspiraux  , qu’on  laissera 
au  bastiinent , dessus  le  gril , près  le  bord 
du  cbauderon  ; dont  le  vent  passant , al- 
lumera le  leu  à volonté  sans  soufler  , ainsi 
qu’on  le  pratique  ès  fourneaux  à vent , ès 
grandes  fontes  de  l'artillerie.  Une  petite 
cheminée  y sera  accommodée,  pour  re- 
cevoir la  fumée , la  vuidant  en  hors , à ce 
qu’elle  n'importune.  Et  afin  aussi  que  le 
trop  de  vent  ne  soit  nuisible,  et  la  porte 
ou  gueule , et  les  trous , se  fermeront  à 
volonté,  à cela  appropriant  telles  ouver- 
tures: parle  moyen  de  laquelle  aisance, 
quand  l'on  voudra , le  feu  s’estouffera  dans 
le  iourneau,  tempérant  par  ce  moyen  sa 
chaleur , à l’utilité del’ouvrage.  De  mesme 
seront  dressés  les  autreslonrneaux,  toutes- 
fois,  sans  cbauderon , au  lieu  duquel,  c’est 
à dire , en  l’endroit  du  fourneau  où  le 
fons  du  cbauderon  attaignoit,  sera  mise 
une  plaque  ou  platine  de  1èr  toute  unie 
sans  aucun  trou  , et  ce  sur  le  gril , entre- 
deux réservant  la  distance  requise  pour 
le  feu  de  bois  ou  de  charbon  : sur  laquelle 
plaque , l’on  mettra  du  sablon , ou  des 
cendres,  ou  de  limeurc  de  fer  des  serru- 
riers , ou  de  l’escume  de  fer  des  mares- 
chaux  , battue  et  mise  en  poudre , pour  y 
asseoir  le  cid  de  l’alambic,  d’autant  l’es- 
loignant  du  lèu.  Ou  bien  sans  aucune 
plaque  , l’on  dressera  le  fourneau , mais 
ce  sera  à la  charge  de  n’y  faire  autre  lèu 
que  de  charbon  ; attendu  qu’estans  sans 
plaque,  le  cul  de  l’alambic  se  monstre 
descouvert  au  feu,  et  celui  de  flamme  lui 
estant  contraire  pour  sa  violence  , faudra 
se  servir  du  seul  charbon.  En  un  seul 
fourneau  , l’on  pourra  accommoder  plu- 
sieurs alambics , à ce  qu’à  moindre  des- 
pence, ils  s’eschauffent  d’un  seul  feu.  Le 
nombre  en  sera,  toutes-fuis  , restreint  à 


trois  ou  quatre , lequel  suffira  pour  nostre 
mère  - de  - làmille  : laissant  le  grand 
nombre,  aux  apoticuires  qui  font  mar- 
chandise des  eaux  distillées  (76). 

Voilà  quant  aux  fourneaux.  En  suite 
dirai , que  les  alambics  sont  composés  de 
deux  pièces  principales , assavoir,  du  vaze 
dict  récipiant  ou  contenant,  à cause  des 
matières  qu’il  reçoit  et  contient  ; et  de 
l’autre , appelle  chappe  ou  cloche,  sous  la- 
quelle s’amassent  les  vapeurs  des  matières 
distillées,  qui  se  convertissons  en  eau  , se 
rendent  dans  une  phiole  pur  un  long  bec. 
Le  récipiant  est  de  cuivre  , afin  de  résis- 
ter à la  chaleur , ce  que  mieux  il  f'aict  que 
le  verre.  De  tel  métal,  u’en  sont  pour- 
tant les  eaux  rienempirées,  parce  qu’elles 
n'y  touchent  nullement  ; oui  leurs  ma- 
tières , ains  à l'intérieur  de  la  chappe , 
d’où  elles  sortent,  pures,  non  viciées, 
par  n’avoir  tiré  du  verre  aucune  qualité, 
bonne  ni  mauvaise , pour  laquelle  cause, 
demeurent  les  eaux,  en  leur  propre  na- 
turel. L’on  pourra  bien  faire  de  verre 
le  récipiant  ( qu'aucuns  appellent  aussi, 
corps),  mais  ce  sera  à la  charge  de  l’em- 
ployer seulement  au  bain  - de  - marie  , 
non  ès  autres  fourneaux  ; et  eucores 
conviendra  n’estre  eschauffé  qu’à  la  va- 
peur de  l’eau,  de  peur  que  le  trop  de  sa 
chaleur,  bouillant,  ne  rompe  le  verre. 
La  chappe  de  verre  est  tous-jours  meil- 
leure que  celle  de  terre  , quoique  vitrée; 
à cause  que  la  terre  donne  quelque  sen- 
teur à l'eau  qui  distille  par  elle  ; et  plus, 
tant  moins  la  chappe  a servi  : car  la  pre- 
mière fois  qu’on  la  met  en  oeuvre  , gaste 
les  eaux  , pour  une  importune  senteur 
terrestre , que  elle  leur  communique.  A 
quoi  le  remède  est , de  bouillir  les  nou- 
velles chappcs  de  terre,  avant  que  de  les 
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employer , en  eau  avec  du  son  , et  ce  fort 
longuement,  pour  les  purger  de  telle  ma- 
lingne  odeur.  Et  parce  qu’autant  sujecte 
à casser  est  la  cliappe  de  terre , que  celle 
de  verre,  peu  s'en  laut , les  deux  crai- 
gnans  le  heurt  et  rude  approche,  com- 
ment qu’on  les  couvre  , soit  de  paille  , 
soit  de  terre  grasse  , le  meilleur  sera  de 
se  servir  seulement  de  verre , en  cest  en- 
droit, puis  mesme  que  c’est  avec  asseu- 
rance  de  bien  faire , et  sans  se  donner  la 
peine  d’en  corriger  le  vice  (comme  l’on 
faict  de  la  terre  pour  les  affranchir  ) , veu 
que  le  verre  , sans  moyen  de  soi-mesme , 
est  du  tout  bon  et  propre  : sous  toutes- 
fois  résolution  de  bien  mesnager  tels  fra- 
giles vazes  , les  csloignans  , tant  qu’on 
pourra  , du  danger  d’estre  cassés  , pour 
en  tirer  long  service.  Ainsi  préparés  , et 
fourneaux  et  alambics , pour  les  mettre  en 
oeuvre , convient , en  suite , préparer  les 
matières  pour  y distiller,  c’est  à dire , or- 
donnera la  mère -de -famille,  de  quelles 
désirera  tirer  des  eaux,  afin  d’espier  le 
droict  poinct  de  les  prendre,  sans  en  lais- 
ser passer  le  temps  et  l'occasion , à ce 
que  de  toutes  les  eaux  dont  aura  besoin, 
elle  soit  pourveue. 

Quand  Arrivé  que  soit  le  printemps , la  pre- 
7ZZuu,  rnière  eau  qu’elle  fera  distiller  sera  des 
" ,“”i  bourgeons  et  bouts  de  cliesne  , parce 
qu’il  les  faut  prendre  dès  leur  première 
tendreur,  sans  leur  donner  loisir  de  s’en- 
durcir, qui  est  lors  qu’on  les  void  pa- 
roistre  de  l'arbre,  n’estans  à ce  service 
bons,  après  tel  terme,  pour  leur  durté. 

ritun.  Les  fleurs  seront  priuses  en  leur  parfaict 
accroissement,  es  tans  espanouies,  sans 

ti.rbui.  attendre  qu’elles  deschéent.  Les  herbes 
de  mesme  , qui  est  lors  qu'elles  sont  en 
iiaLint,.  fleur.  Les  racines  seront  les  dernières 


distillées,  ne  les  pouvans  employer  que 
vers  la  fin  de  l’esté , lors  ayans  achevé  de 
croistre.  Après  les  bouts  de  cliesne , les 
rozes  se  présentent.  Ce  sont  des  plus  re- 
commandables  fleurs  pour  distiller , j’en- 
tens  les  incarnates,  estant  leur  eau  utile 
en  plusieurs  et  divers  services,  et  en  l’a- 
pareil  des  vivres , et  en  médecines.  Des 
rozes  de  Damas,  tirc-on  de  fort  bonne  et 
odorante  eau  : aussi  des  fleurs  d’orange, 
de  l’eau  naffe.  Les  eaux  médecinales  , r,„„  Jt 
procèdent  des  fleurs  de  fève,  de  cicho- 
rée  , de  buglose  , de  sauge  , de  rosma- 
rin,  de  souci,  de  sureau,  d’ortie,  et 
semblables  : toutes  lesquelles  fleiu'S  se- 
ront distillées  au  bain-de-marie  pour  en 
avoir  les  eaux  en  parfaicte  bonté , et  na- 
turelle senteur.  Et  si  la  mèrc-de-famille 
désire  ad-jouster  aux  naturelles  facultés 
de  ses  eaux,  quelque  senteur,  saveur  ou 
autre  recommandable  qualité , le  pourra 
faire  en  enfermant  dans  le  bec  de  l'alam- 
bic du  musc  , de  l’ambre-gris,  de  la  ci- 
vète , du  succre , de  la  canclle , du  gi- 
rofle , de  la  muscade  , ou  autres  drogues 
précieuses , telles  qu’elle  se  choisira , les 
accommodant  avec  un  peu  de  toile  claire 
de  telle  sorte  , que  l’eau  distillant  soit 
contrainte  de  passer  à travers  d'icelles 
matières , pour  en  emporter  la  vertu. 
Touchant  les  herbes , infinies  espèces  y „,rk4  rf, 
en  a - il  de  distillables  , dont  l'on  tire 
grands  services  pour  les  bonnes  eaux 
qu’elles  rendent  ; les  principales  sont , les 
scabieuse  , buglose,  cichorée,  betoine  , 
aigremoine  , plantais  , camomille , la- 
vande, aspic,  chardon-bénist,  rue,  sauge, 
mente,  rosmarin,  mauve , guimauve, 
pimpernelle , valériane,  thim,  origan  , 
nicotiane  , capilli-veneris,  sarriète , mar- 
jolaine, pourpier,  pivoine.  Les  herbes 
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*”»»■>«  sèches  ont  besoin,  avant  que  les  distiller, 

I JùliUtr.  1 tu 

d estre  un  peu  arrousees  avec  de  1 eau 
commune  , afin  d’exciter  leur  humeur 
pour  la  convertir  en  eau.  Les  trop  hu- 
mides , d’ estre  un  peu  mattées  au  soleil , 
ainsi  les  tempérans  pour  le  bien  de 
l’œuvre  s mais  celles  qui  tiennent  le  mi- 
lieu, sans  autre  préparation  seront  mises 
dans  l’alambic.  L’on  se  gardera  de  four- 
rer trop  de  matière  dans  l’alambic  , de 
peur  de  destraquer  tout , soit  en  faisant 
regorger  l’eau  par  dessus  , et  eu  luisant 
brasier  les  herbes  par  le  dessous  , ains 
modérément  l'on  chargera  l’alambic.  Le 
feu  aussi  sera  conduicl  avec  modération  , 
et  de  telle  sorte  , qu’au  commencement 
soit  petit,  non  violent,  l’augmentant  peu 
à peu  , pour  faire  prendre  aux  matières 
tout  doucement  la  chaleur , qui  servira  en 
outre,  à la  conservation  des  alambics; 
quelques  - fois  , l'on  distille  l’herbe  et  la 
iucille  tout  ensemble:  aussi  meslinge-on 
diverses -herbes  et  fleurs,  selon  la  néces- 
sité des  remèdes  aux  maladies , A la  ma- 
nière précédente. 

Outre  laquelle,  une  autre  subtile  façon 
pour  distiller  est  en  usage  ; mais  c’est 
pour  les  plus  précieuses  matières  , herbes 
et  fleurs  odorantes.  Avec  peu  de  mystère , 
l’on  ouvre  en  cest  endroit.  Sur  un  vaze 
de  cuivre  ou  de  terre  vitrée  , est  estendu 
un  linge  blanc  et  net  attaché  à l’entour, 
comme  le  fous  d’un  tambour , toutes-fois 
fort  lasebement , pour  pouvoir  contenir 
les  matières  , sur  lequel  elles  sont  mises; 
c’est  assavoir,  les  herbes  et  fleurs  dont  est 
question  pendantes  dans  le  vaze  : elles 
sont  couvertes  d’une  plaque  de  fer  ou  de 
cuivre , comme  un  plat-bassin  : et  par 
dessus  la  plaque,-  est  mis  du  feu  de  char- 
bon , dont  la  chaleur  escbauile  les  ma- 


tières, qui  rendent  leur  eau  en  bas  au 
fons  du  vaze:  pour  laquelle  cause,  ceste 
façon  de  distiller  est , par  les  maisti  es  en 
l'art,  dicte  , per  descensum  ; comme  au 
contraire  la  précédente,  per  ascension  , 
par  s’eslever  en  haut  leur  vapeur  , se 
convertissant  en  eau.  Il  se  faut  prendre  ^ a* 
gardc  de  donner  le  feu , plustost  foible 
que  fort,  tel  le  désirant.  Ainsi  faisant, 
tirerés  abondance  de  très-bonne  eau  , 
tost,  et  avec  peu  de  despens  (76). 

Au  soleil , sans  feu,  distille-on  encorcs  tx.ua.,  .... 
plus  subtilement,  que  par  aucun  autre’ 
ordre  , toutes  herbes  et  fleurs  précieuses, 
dont  l’on  retire  les  eaux  du  tout  excellen- 
tes. Convient  avoir  deux  phioles  de  verre 
de  diverses  capacités  , les  deux  de  col 
assés  large  et  ouvert , toutes-fois  inesgal , 
afin  d’en  faire  entrer  le  col  de  l’une  dans 
celui  de  l’autre,  les  joignans  ensemble  et 
les  dressans  l’une  sur  l’autre,  à la  manière 
des  éclipsidres  oti  horologes  de  sablon. 

Dans  la  supérieure  pbiole,  seront  mises 
les  matières  qu’on  voudra  distiller , dont 
le  bout  du  col , sera  couvert  d’une  toile 
claire  et  nette,  puis  fourré  dans  le  Vuide , 
et  là  joinctes  ensemble  et  bien  lntécs. 

Ainsi  accommodées,  seront  dressées  si 
bien  et  tant  fermement,  qu’elles  ne  soyeut 
esbraulées  : et  exposées  au  soleil  de  midi , 
duquel  la  chaleur  fera  distiller  l’eau  des 
matières  dans  la  pbiole  inférieure  et 
vuide,  passant  à travers  du  linge.  Par  ce 
moyen , aurés  des  eaux  du  tout  pures , 
nullement  esventées,  fort  nettes,  à au- 
cunes autres  du  tout  rien  comparables  en 
bonté,  ains  à cela  toutes  les  surpassons, 
et  aussi  en  longueur  de  durée  (77). 

Les  eaux  distillées  seront  mises  au 
soleil  pour  quelques  jours,  afin  de  leur 
faire  consumer  le  pldcgme  et  humeur  plus 
espès , 
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espès,  qui  les  rend  troubles,  et  qu’ainsi 
deschargées , se  puissent  sainement  con- 
server longuement.  Toutes  eaux  indilï’é- 
raniinent  ne  convient  tenir  au  soleil , uins 
seulement  les  froides,  et  les  distillées  au 
bain-dc-muric  : car  les  chaudes,  et  celles 
sorties  des  autres  alambics , tout  au  re- 
boiu's  convient  les  tenir  en  lieu  très  , 
cnTouissans  leurs  phiolcs  dans  le  sablon 
humide , pour  leur  oster  leur  trop  de  cha- 
leur , qu’elles  ont  acquise  par  le  l'eu. 
tr*panaij\.  Touchant  les  racines  , ainsi  que  les 
herbes  seront-elles  distillées  : mais  pour 
leur  durté  , conviendra  les  ramolir  dans 
l’eau  quelques  heures  , selon  que  plus 
elles  seront  sèches;  desquelles  la  inère- 
de-famille  clioisira  les  plus  propres,  pour 
les  remèdes  où  désirera  les  employer.  De 
mesme Tera-elle des  semences,  employant 
celles  qui  le  mieux  lui  viendront  à-propos. 

H»*,  pm  Aussi  se  pourveoira  de  plusieurs  huiles 
médecinnux,  connue  de  rozat,  violât,  lau- 
îin  : d'huile  de  lis-blanc , de  hieble , de  ca- 
momille, de  violotes-de-mars,  de  Hem-  de 
sureau,  de  mille-pertuis,  en  latin,  calcn- 
dula  (78),  etc.  ; et  à ce  que  ce  soit  avoc 
moins  de  mystère,  se  contentera  de  les 
faire  par  impression,  comme  l’on  appelle, 
non  par  distillation  , estant  ce  ouvrage 
de  moisîtes  abstracteurs  de  quintessen- 
ces, selon  leur  mestier,  non  d'une  mes- 
nagère , qui  n’en  veut  que  pour  ses  usa- 
ges. Elle  fera  donques  ainsi  ses  huiles. 
L’huile  d’olive  est  le  moyen  de  faire  tels 
huiles,  recevant  toutes  matières  à cedcs- 
Hmu  cm-  tinées.  L’huile  procédant  d'olives  vertes, 

• appcilé  huile  omphacin,  est  le  meilleur, 
au  défaut  duquel  l'on  se  sert  de  l'autre, 
Fuyant  nu  préallable  lavé  , mais  c’est 
seulement  pour  les  huiles  réfrigératifs , 
les  autres  se  composans  sans  se  donner 
Théâtre  d’ Agriculture  , Tome  II. 


telle  peine,  avec  d'huile  commun.  La 
manière  de  laver  l'huile , est  de  le  mesler 
en  esgale  portion  avec  de  l'eau  de  fon- 
taine claire  et  nette,  les  mettans  ensem- 
ble dans  une  terrine  à large  ouverture , 
et  après  les  avoir  bien  battus  et  remués 
avec  un  baston  , les  laisser  reposer  jus- 
ques  à ce  que  séparés,  l’on  retire  l’huile 
nageant  pardessus  l’eau;  remuant  l'huile 
en  autre  vaze  , auquel  sera  mise  de  l'eau 
sur  l’huile,  pour  y estre  lavé  une  secoudc 
fois,  voire  une  troisiesme,  pour  tant 
mieux  le  préparer.  Les  fleurs  requises , 
seront  ad-joustées  à l'huile  ainsi  lavé,  par 
cest  ordre.  Ayés  abondance  de  ro/.es  ré-  "a‘‘ 
centcmentefï’ueillées,  mcttés-les  dansunu 
phiole,  et  par  dessus  versés  dudict  huile, 
jusques  à les  en  couvrir,  sans  toulcs-fois 
en  remplir  la  phiole,  A laquelle  demeurera 
un  vuide,  pour  à l’aise  y pouvoir  bouillir 
l’huile . La  phiole  es  tant  bien  bouchée,  sera 
exposée  au  soleil  pour  huict  ou  dix  jours , 
passés  lesquels,  fera-on  le  tout  bouillir 
dans  un  poislon,  sur  feu  de  charbon  , 
quoique  couple  d'heures,  un  peu  davan- 
tage: puis  l’huile  sera  coulé  à travers  d'un 
linge  , exprimant  violamment  les  rozes 
pour  leur  faire  rendre  leur  substance.  Sur 
l'huile  coulé  ineltra-on  encores  des  rozes 
nouvelles  dans  la  phiole,  laquelle  bien 
bouchée,  sera  remise  au  soleil  pour  sept  ou 
huict  jours,  puis  de-rechef  l'huile  bouilli 
et  exprimé  comme  dessus  , et  en  suite 
des  rozes  ad-joustées  pour  la  troisiesme 
fois  ; et  estant  l’huile  exprimé , après  avoir 
le  tout  bouilli  , demeurera  parfoict  vostre 
huile  rozat , avec  beaucoup  de  vert  u l'ayant 
tiré  de  gl  ande  quantité  de  rozes.  Plusieurs 
ne  se  donnent  tant  de  peine  à luire  l'huile 
rozat , nias  se  contentent  des  seules  rozes 
employées  à la  première  fois , mesme  sans 
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nullement  bouillir  1’liuile,  y laissent  les 
rozes  dedans  sans  les  en  retirer.  En  telle 
manière  se  l'ont  les  huiles  des  fleurs  sus- 
mentionnées, et  autres,  de  chacune  es- 
pèce à part , afin  de  les  avoir  sépar  és , 
pour  la  diversité  de  leurs  facultés,  les 
mcslans  les  uns  avec  les  autres,  selon  les 
occurrences. 

Se  préparera  aussi  la  mère-de-famille , 
des  onguens  pour  les  brusleures,  pour  les 
douleurs  des  membres,  joincturcs , nerfs: 
apos  t urnes , cheutes , plaies,  dartres,  feux 
volages  j et  ce  au  printemps,  et  en  esté  , 
les  herbes  estans  en  leur  vertu,  dont  se 
servira  le  long  de  l’année. 

Des  vins  médecinaux  et  conforlatifs 
fera-elle  en  sui  te  au  temps  des  vendanges , 
comme  d’absinte,  debuglose,  de  cichorée, 
de  sauge,  de  rosmarin,  et  autres,  parle 
moyen  représenté  au  discours  des  vignes. 

N’oubliera  non  plus  le  miel  rozat , et  la 
conserve  de  rozes  au  liquide.  Choisira  du 
plus  beau  miel  quelle  aye , et  après  avoir 
l'aict  longuement  baltre  des  rozes  incar- 
nates dans  un  mortier  de  marbre , j usques 
à les  rendre  insensibles  entre  les  doigts  , 
lesmeslera  avec  le  miel  en  esgale  portion, 
dans  un  vaze  de  verre  à large  ouverture  , 
puis  l’ayant  bien  fermé  à- tout  du  par- 
chemin , l’exposera  au  soleil  pour  douze 
ou  quinze  jours,  afin  de  s’y  cuire  le  miel 
rozat , à la  charge  de  n’en  remplir  le  vaze, 
ains  y laisser  du  vuide  À suffisance  , pour 
y bouillir  à l’aise  , » enflant  en  liant  : 
et  aussi  de  remuer  avec  une  spatule , le 
miel , pour  le  mesler  avec  les  rozes,  les 
incorporant  lieu  ensemble  (79).  Tout  de 
mesme , faudra  faire  de  la  conserve  de 
rozes , mais  ce  seront  îles  rozes  rouges  de 
Provins , qu’on  se  servira  en  cest  endroit , 
lesquelles  ayant  curieusement  pilées,  se- 


ront meslées,  non  en  miel,  ains  avec  du 
succre , duquel  convient  y mettre  autant 
que  de  rozes.  Ainsi  aussi  fera  - on  la  con- 
serve  d’œillets , de  violètes  au  mois  de 
Mars  , ou  plustost  si  elles  florissent  : les- 
quelles conserves  seront  logées , soleil- 
léos,  et  visitées  comme  le  miel  rozat. 

Es l nécessaire  que  la  mère-de-famille  s_,r.rr 
soit  aussi  pourveue  de  syrop  rozat  loxa-  ^ 
lif,  qu’elle  préparera  eu  cestë sorte.  Bonne 
quantité  de  rozes  incarnates , effueillées 
et  nettes , seront  mises  dans  un  vaze  de 
terre  vernie,  et  sur  icelles  versée  de  l'eau 
bouillante , tant  que  les  rozes  en  soyent 
couvertes , les  remuant  avec  un  baston  , 
si  bien,  que  toutes  les  rozes  se  ressentent 
de  la  cbuleur  de  l'eau  j et  à ce  qu’elles  en 
soyent  mieux  pénétrées , le  vaze  sera  bien 
bouché  , sans  respirer.  Au  bout  de  vingt- 
quatre  heures , l'on  retirera  l’eau  du  vaze, 
sans  toucher  aux  rozes  la  niellant  dans 
un  poislou  bouillir  sur  feu  clair;  bouil- 
lante, sera  rejectée  sur  les  rozes  dans  le 
vaze  : réitérant  ce  rebouillrmeut  , par 
neuf  ou  dix  fois  (ce  qu’on  appelle,  cha- 
ropper),  de  vingt-quatre  en  vingt-quatre 
heures,  à lu  charge  d’y  ad  jouster  des 
rozes  nouvelles,  par  trois  fois  , durant  le- 
dict  temps  , par  intervalles  mesurées. 

Après  le  tout  sera  mis  bouillir  un  peu  , 
puis  passé  à travers  d’un  linge , pour  en 
exprimer  la  substance  des  rozes , les  pres- 
sant du  force,  afin  que  toute  reste  dans  la 
décoction  , qui  demeurera  rouge  comme 
vin,  sentant  la  roze.  Finalement,  le 
succre  y sera  ad  - jousté,  y en  mettant 
selon  la  quaulité  de  la  décoction  ; ce  sera 
du  succre  blauc,  pour  éviter  la  peine  de 
le  clarifier.  L’on  le  cuira  jusque*  à là 
forme  du  syrop  , à quoi  conviendra  aller 
avec  rétention  , voire  est  de  besoin  le 
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laisser  un  peu  vert,  à cause  que’  les  rozes 
pour  leur  naturel  visqueux  satisfont  nu 
défaut  du  cuire  , espessissant  le  syrop; 
lequel  ne  se  treuvant  assés  cuit,  dans 
quelques  jours  y pourrés  retourner,  pour 
le  mettre  du  tout  au  poinct  requis  ; liberté 
que  n’anriés  si  le  cuisiés  du  tout  au  com- 
mencement. Lors  logerés  vostre  syrop 
rozat  laxatif  dans  des  phioles  bien  nettes 
et  fermées,  où  se  gardera  très-bien. 

Autrement  ferés  du  syrop  rozat  laxa- 
tif, de  grande  efficace;  car  ce  sera  sans 
eau , du  pur  et  simple  suc  des  rozes.  Les 
rozes  bien  choisies,  seront  pilées  dans  un 
mortier  de  marbre,  et  ce  fort  à profit, 
pour  en  tirer  tant  de  jus  qu’il  sera  pos- 
sible, qu’exprimerés  à travers  d'un  linge. 
Infuserés  du  succrc  fin  dans  le  jus,  la  moi- 
tié de  son  poids , c’est  à dire  pour  deux 
livres  de  jus,  une  de  succre  y sera  mise  , 
bouillant  le  tout  sur  feu  de  charbon  jus- 
ques  au  poinct  requis  pour  syrop , avec 
les  considérations  du  naturel  delà  roze, 
représentées.  Aucuns  y ad-joustent  de  la 
rhubarbe , et  autres  drogues  purgatives , 
se  façonnons  en  ce  syrop-ci , une  douce 
liqueur  , pour  en  prendre  quelques  - fois 
avec  du  bouillon  , afin  de  se  faire  bon 
ventre,  sans  fascherie  aucune. 

La  mère-de-famille  ne  se  contentera 

“ de  faire  du  syrop  rozat  avec  du  succre , 
ains  en  composera  aussi  avec  du  miel, 
pour  servir  à ses  mercenaires  malades: 
et  ce  sera  avec  non  guières  moindre  effi- 
cace qu’avec  le  succrc,  bien -que  plus 
grossier,  pour  la  différence  qu’il  y a du 
succre  au  miel. 

* Gardera  aussi  des  rozes  sèches  des  trois 
sortes , incarnates , rouges , et  de  Damas , 
pour  leurs  bons  services  en  diverses  ma- 
ladies. De  mesrne  fera-elle  de  plusieurs 


autres  salutaires  fleurs , semences , her- 
bes , racines , les  cueillons  en  leur  droict 
poinct , et  reposans  en  lieu  sec , non  hu- 
mide, où  elle  les  treuvera  au  besoin.  Ce 
sont  les  provisions  faictcs,  reste  de  les 
employer  (80). 


CHAPITRE  V. 

Remèdes  aux  Maladies  pour  les 
Personnes  (81). 


1 ou r guérir  le  mal  de  teste,  convient 
en  remarquer  la  cause , pour  convenable- 
ment  appliquer  le  remède.  Les  maux  de 
leste  sont  divers,  comme  procédans  de 
diverses  causes  : c’est  assavoir , de  saug, 
de  cholèrc,  de  phlegme,  de  méiancholie, 
ou  d’aucuns  d eux  , quand  par  quelque 
accident,  ils  se  destraquent , mesrne  par 
chaleur  ou  froideure  excessives  ; et  sou- 
vent viennent  de  l’infirmité  des  autres 
membres , esquels  est  contenue  la  cause 
de  la  douleur  de  teste,  comme  de  l’esto- 
mach,  des  reins,  du  foie , de  la  rate  , de 
la  matrice  ; aussi  des  [fièvres  générales  , 
tourmentons  toute  la  personne.  La  re- 
cerche  desquelles  causes , nous  laisserons 
au  docte  médecin,  pour,  à fons,  purger 
le  corps , selon  les  occurrences;  ce  qu'at- 
tendant , la  mère-de-famille  usera  de  ces 
remèdes.  La  doideur  de  teste  est  plus 
grande  au  front  qu’ailleurs , quand  elle  „f“_ 
procède  du  sang  : et  au  derrière,  venant 
de  phlegme . de  cholère  , c’est  au  costé 
droict  qu’elle  se  faict  le  plus  sentir:  et  au 
gauche  , de  méiancholie.  Sur  lesquelles 
addresses , les  remèdes  s’employeront  à 
propos  , opposant  les  froids  aux  maux 
procédans  de  chaleur , comme  de  sang  et 
Q îlq  a 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque  nationale  de  France 


HUICTIESME  LIEU 


676 


de  eholère  : et  les  chauds,  à ceux  qui 
viennent  de  froideure,  c’est  assavoir  de 
n..»*.  phlegmc  et  de  mélancholie.  Le  moyen  de 
guérir  le  mal  de  teste  de  cause  chaude  est, 
d’appliquer  sur  le  front  de  l’herbe  aux 
pulces,  ou  de  laiclues , ou  de  fueillcs  de 
saffran  le  poil  osté , ou  de  plantain , ou 
de  pourpier , ou  des  trenches  de  courge 
longue.  Mettre  sur  le  mal  linge  trempe; 
en  eau  roze  : de  plantain , de  inorele  et 
vinaigre  : ou  dans  jus  de  laiclues  , avec 
eau  roze  et  vinaigre.  Frotter  la  teste  avec 
huiles  rozat , et  de  pavot , jus  de  laictue  , 
ou  de  morde,  ou  de  jombarbe , vinaigre 
et  eau  roze , cataplasme  sur  la  teste  et  le 
front , faict  avec  bol  armene , graine  de 
pavot,  glaire  d’oeuf , pommes  cuittes,  et 
vinaigre.  La  laver  en  eau  chaude,  en 
laquelle  auront  esté  cuittes  fueilles  de 
sauge  et  de  vigne , fleurs  de  nénufnr  et 
de  rozes , d’icelle  eau  en  lavant  aussi  les 
pieds  et  les  jambes  du  patient,  pourveu 
qu'il  n’y  ait  rheume  csmeue  , auquel  cas, 
se  faudra  abstenir  de  tout  lavement.  Ap- 
pliquer sachet  de  rozes  trempées  en  eau 
roze,  ou  des  estoupes,  sur  lesquelles  au- 
ront esté  mis  deux  aubins  d’oeufs  fort 
battus  avec  de  l’eau  roze.  Boire  des 
eaux  de  cichorée,  d’eudivic,  de  pour- 
pier , de  nénufar , meslées  ensemble,  ou 
de  l'une  d’icelles.  Et  à ce  que  tels  re- 
mèdes profitent  mieux  , est  nécessaire 
tenir  lasche  le  ventre  du  patient  , par 
suppositoires,  clystères;  ou  par  autres 
petits  laxatifs  , comme  syrops,  casse,  et 
semblables  : le  ventre  constipé  contrarie 
à la  guérison  du  mal  de  teste.  Pour  celui 
J'*»*,  de  cause  froide  , sera  appliqué  au  Iront 
et  aux  joues  , du  serpoullet,  ou  de  la  ver- 
vaine,  ou  de  la  rue , ou  de  l’aloès  , autre- 
ment dictepcrroquet,  ces  herbcs-là  trem- 


pées en  vinaigre  et  miel  rozat;  ou  de  la 
nicotiane,  ou  de  la  mente,  ou  du  cresson 
d’eau.  De  frotter  la  teste  avec  des  fueilles 
de  cabaret,  ou  de  jus  de  mélilot , mcslé 
avec  vinaigre  et  huile  rozat.  De  boire  de 
l'eau  ou  de  la  décoction  de  betoine  , ap- 
pliquant aussi  ses  fueilles  aux  temples. 
De  prendre  par  le  nés,  du  jus  de  l’herbe 
de  pain-de-pourceau , ou  de  la  niele , dicte 
poivrete , trempée  en  vinaigre , et  poudre 
de  piretre  pour  faire  esternuer.  Se  com- 
posera un  frontail  avec  des  herbes  et 
fleurs  chaudes,  de  mélilot,  de  sauge,  de 
betoine , de  rosmarin,  de  eoulevrée  blan- 
che ; au  préallable , lesdictes  herbes  et 
fleurs  ayons  esté  perfumées  en  vapeur 
de  betoine  et  de  mélisse  , mises  sur  une 
paesle  de  fer , ou  tuille , chaudes , et  par 
dessus,  jetlé  du  vinaigre  et  de  l’eau  roze. 
Perfumcra-on  aussi  la  teste  du  patient 
avec  choses  sèches , comme  rozes  et  mas- 
tic , ou  avec  rozes  rouges,  mil,  et  sel; 
mais  c’est  lors  que  les  crachats  ne  vien- 
nent, car  venons  (de  peur  de  contraindre 
la  respiration)  l’on  se  contentera  de  per- 
lumer  les  babillcmens  de  teste  , linges  et 
autres,  les  appliquons  chaudement  à la 
teste  : de  mesine , l’on  usera  du  mil  et 
gros  sel , fri ts  en  un  poislon.  Et  si  le  mal 
ne  cesse  pour  tels  remèdes,  employant 
matières  plus  chaudes,  des  sachets  seront 
faicts  de  marjolaine  , de  rue  , laurier  , 
grains  de  genèvre  : ou  fomentation  de  la 
décoction  desdictes  choses  : ou  l'on  oindra 
la  teste  avec  des  huiles  de  camomille , 
de  lis,  d’anet,  de  l’un  d’iceux,  ou  des 
trois  ensemble  ; ou  avec  huiles  de  rue  , 
d’aspic,  de  castor,  y ad-joustant  uif  peu 
de  poivre , et  de  la  graine  de  moustardc, 
pulvérisés.  Tirer  par  le  nés  le  jus  de  mar- 
jolaine et  de  fenouil,  est  excellent  re- 
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me  de  à ce  mal;  voire  en  sera  deslivré 
pour  jamais , celui  qui  s’aceoustumera 
de  mettre  souvent  dans  ses  narines,  de 
l’huile  de  la  grande  marjolaine.  Après 
l'application  des  remèdes  qu'011  aura 
voulu  choisir  d’entre  les  sus  - escrits,  est 
nécessaire  conforter  la  teste  du  patient, 
par  l’usage  d’un  bonnet  de  taietas  à deux 
doubles,  entre  lesquels  sera  mis  du  cotton 
bien  deslié,  qu’on  farcira  de  fleurs  de 
marjolaine , de  camomille  , de  rosmarin  , 
de  rozes  rouges  : des  poudres  de  canelle, 
de  muscade,  de  girofle  , de  la  graine  de 
paradis , d’escorce  de  citron , de  la  graine 
d’escarlate,  le  tout  subtilement  ageancé , 
afin  de  n’occuper  beaucoup  de  place.  Et 
s’il  est  question  d’arrester  les  eatarres , 
une  coefic  ou  bonnet  pour  cela  sera  com- 
posé de  mil  frit , des  graines  de  inirle  et 
de  cyprès,  avec  de  l’encens  et  vernis  , 
cousues  parmi  du  cotton , comme  dessus. 
iihnmt,  La  douleur  invétérée  de  teste  et  micrane 
se  guérit  par  le  moyen  d'un  morceau  de 
la  première  escorce  d’un  oignon,  rostie 
sous  les  cendres , après  trempée  en  huiles 
rozat et  laurin , mis  dedans  l’aureille,  du 
R'gunt.  costé  où  est  la  douleur  de  teste.  Est  aussi 
nécessaire  que  le  patient  use  de  bon  ré- 
gime , sans  lequel  presques  tous  remèdes 
sont  vains.  De  quelque  mal  de  teste  qu’il 
soit  tourmenté,  ne  boira  que  bien  peu  de 
vin  , mangera  peu  de  bonne  viande,  peu 
nourrissante,  ou  seroit  qu’il  fust  débile: 
auquel  cas  , usera  de  chair  de  jeunes 
poulets,  potages  de  laictues  , pourpier , 
ozeille,  de  laict  d’amandes  douces,  avec 
orge  mundé.  Ne  mangera  aucune  viande 
venteuse,  espicée,  ni  salée,  ni  aussi  au- 
cun laict  seul  ; viande  très-mauvaise  à ce 
mal , mesme  aux  fièvres , quelles  qu’elles 
soyent.  Se  deschargera  de  tout  travail 


d'esprit,  ne  lira  ni  cscrira  aucunement , 
ains  , sans  Inuit , prenant  son  mal  en 
patience  , attendra  tranquillement  de  la 
bénédiction  de  Dieu  , l’eflect  des  remè- 
des dont  il  aura  esté  secouru. 

Pour  le  mal  des  yeux,  purger  le  cer-  u<it  j,-, 
veau  est  travailler  à la  guérison  de  l’oeil,  y‘“' 
d’autant  que  la  plus-part  de  ses  maludies 
internes  procèdent  du  cerveau  distillant 
sur  lui  ses  humeurs  malingnes  , ou  les 
membres  inférieurs  en  fournissent  les  cau- 
ses , dont  la  veue  est  diminuée , et  l’œil 
endoulouri.  Cela  est  de  la  charge  du  ju- 
dicieux médecin , discctnant  les  humeurs 
particulières  causans  le  mal  de  l’œil  , 
pour  les  évacuer  par  propres  purgations , 
comme  pillules , clystères , potions,  et  au- 
tres ordinaires.  Et  pour  ce  qui  concerne 
l’extérieur  , sera  salutaire  tenir  la  teste 
sèche  et  nette , la  frottant  tous  les  matins 
en  arrière , par  ce  moyen  divertissant  les 
humeurs  qui  du  cerveau  tumbent  sur  les 
j eux.  Sert  aussi  beaucoup  à la  conserva-  JUgm*. 
tion  de  la  veue , le  tenir  des  pieds  secs, 
moyennement  chauds  , nullement  hu- 
mides : comine  de  mesme  utilité  est,  le 
non-dormir  sur  le  jour , le  uon-encliner 
par  trop  la  face  en  bas  ; observations 
nécessaires  en  cest  endroit.  La  durté 
du  ventre  est  fort  contraire  à la  veue , 
pour  laquelle  cause  , l’on  procurera  à 
le  tenir  lasche.  L'on  évitera  le  vent,  le 
froid,  le  chaud,  le  serein,  le  soleil, 
et  autre  grande  clairté  : le  regard  du 
feu  ardant , le  beaucoup  lire  et  escrire , 
le  pleurer , les  trop  veiller  et  dormir. 

Quant  au  manger  et  boire , ce  sera  de 
bonnes  viandes  qu’on  se  nourrira  , non 
venteuses,  salées  , ni  espicées;  et  peu  de 
vin  , encores  petit,  non  fumeux  , et  bien 
tempéré  avec  de  l’eau  ; et  après  le  past, 
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user  de  poudres  servans  à la  digestion. 
L’usage  du  vin  d’eufraise  sert  contre  tous 
empesclieniens  de  la  veue  : le  mesme 
faict  la  poudre  de  son  lierbe  desséchée , 
beue  en  potage , ou  en  vin.  L’eau  d’es- 
claire  instillée  dans  l'œil,  esclaircit  la 
veue , la  conforte  , la  retient  : sa  décoc- 
tion a presques  mesme  vertu,  rneslée  en 
eau  roze , s’en  bassinant  les  yeux  : la 
L.  i aie.  poudre  de  son  herbe  en  oste  la  taie.  La 
cataracte  ou  laie  des  yeux , se  fond  par  la 
subtile  poudre  de  succre  candi , de  tu- 
thie , de  couperoze  blanche  , meslées  en 
esgale  portion , exquisement  sassée  à tra- 
vers de  la  fine  toile  de  Cambrai , et  mise 
dans  l’œil  soir  et  matin  : la  seule  poudre 
de  fèves  blanches,  a semblable  propriété. 
ceflyrr peur  A cela  sert  aussi,  collyre  faict  avec  de- 
"J"“'  mie  once  de  tuthie,  un  quart  d’once  de 
macis,  quiestl’escorce  de  muscade, mises 
en  poudre  et  infusées  dans  vin  blancet  eau 
roze , une  cliopine  des  deux  ; le  tout  mis 
dans  une  phiole  exposée  au  soleil  d'esté , 
environ  un  mois , sans  sentir  ne  pluie  ne 
rozée  : et  afin  de  mesler  bien  les  ma- 
tières, la  phiole"  sera  souvent  remuée  et 
agitée  : ce  collyre  fortifie  la  veue  débile  , 
nettoye  les  yeux  chassieux , et  en  oste  la 
Au,™,  rougeur.  Autre  collyre,  à mesme  fin.  Un 
couple  d’œufs  frais,  cuits  durs  sous  les 
cendres , deschargés  de  leurs  coques , 
sont  partis  par  moitié  et  vuidés  de  leurs 
moyeux , en  leur  place  y sont  mis  du 
succre  candi,  et  de  la  tuthie,  autant  de 
l’un  que  de  l’autre,  dont  le  vuide  est  rem- 
pli , puis  rejoinctes  les  moitiés,  sont  liées 
avec  du  filet,  et  mises  tremper  en  eau 
roze , dans  un  petit  vaze , d’où  après  avoir 
séjourné  vingt-quatre  heures , retirées  , 
ces  choses  sont  escachées , et  pressées  à 
travers  d’un  linge,  pour  en  faire  sortir  la 
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liqueur , de  laquelle,  soir  et  matin , l’on 
mettra  quelques  gouttes  dans  l’œil.  L’eau  /•„,«  4. 
distillée  des  choses  suivantes , faict  aussi 
fondre  la  taie  : de  plantain  , de  petites  et 
tendres  grenades,  rozes  rouges , tendrons 
de  fenouil , de  chacun  un  manipide  ; de 
la  mie  de  pain  blanc , chaud,  sortant  du 
four , une  livre  ; le  tout  meslé  ensemble , 
ayant  trempé  six  heures  dans  bon  vin 
blanc.  A mesme  efîect , se  distille  ceste 
eau.  De  fenouil , rue,  vervaine,  eufraize, 
endivie,  betoine,  rozes  rouges,  capilli- 
veneris  recent , par  esgale  portion,  ayant 
au-paravant  trempé  vingt-quatre  heures 
dans  du  bon  vin  blanc;  foie  de  bouc  en- 
tier, non  chastré,  trois  onces:  elle  sera 
distillée  par  trois  fois  au  bain-de-marie , 
dont  la  dernière  eau  en  sortant,  sera  fort 
propre,  et  à fondre  la  cataracte  ou  taie,  et 
a toutes  autres  maladies  de  l’œil;  conser- 
vant la  veue,  mesme  aux  vieilles  gens. 

Autre  et  très-excellente.  Des  escargots 
seront  mis  distiller  au  bain-de-marie, 
au-paravant  les  avoir  bien  lavés,  et  dans 
huict  onces  de  leur  eau,  infusera-on  delà 
tuthie  préparée , du  succre  candi , de  la 
fiente  blanche  de  lézard,  d’os  de  sèche, 
deux  drachmes  de  chacun  ; de  corail 
rouge,  de  l’aloès  , du  sel  ammoniac , de 
chacun  une  drachme  ; le  tout  bien  pulvé- 
risé et  meslé  dans  ladicte  eau,  sera  mis 
dans  l'alambic,  dont  l’eau  en  sortant  sert 
efficacieusement  à ce  dessus  ; et  aussi  à 
nettoyer  les  yeux  de  toutes  macules  , 
tasches,  rougeurs,  conservant  si  bien  et 
tant  longuement  la  veue,  que  les  per- 
sonnes aagées  la  sentent  aussi  forte  , 
comme  lors  qu’ils  n’avoient  que  trente 
ans.  Cest  onguent  est  fort  salutaire  pour  ongmu. 
les  yeux,  guérissant  leur  inflammation 
et  rougeur,  arrestant  les  défluxions  acres 
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qui  les  rendent  chassieux , les  en  frottant 
soir  et  matin.  Ainsi  on  le  prépare.  Demie 
once  de  tuthie  sera  réduicte  en  subtile 
poudre,  dans  un  mortier  de  métal , puis 
broyée  sur  un  marbre,  avec  de  l’eau  roze, 
à la  manière  des  paintres,  après  séchée 
au  soleil,  ce  falot,  sera  rebroyée  pour  la 
seconde  fois,  avec  nouvelle  eau  roze,  en 
suite  séchée  , encores  rebroyée  et  resé- 
chée , jusques  à la  huictiesme,  ou  ncui- 
Yicsme  fois , à chacune  y ad  - joustant 
tons-jours  de  nouvelle  eau  roze , et  eu 
somme , tant  la  rebroyant  et  reséchant , 
que  la  poudre  soit  impalpable  , laquelle 
incorporée  dans  du  beurre  fiés,  en  cs- 
gale  poisauteur  , s’en  composera  1 on- 
Autr,.  guent  dont  est  question.  Autre  onguent 
singulier  pour  la  conservation  des  yeux , 
se  compose  de  ces  matières,  ainsi  : prends 
deux  onces  de  graisse  de  pourceau  bien 
récente  , faictes-la  tremper  dans  l’eau 
roze  l'espace  de  six  heures  , puis  relavés- 
la  par  douze  lois  dillérentes,  avec  du  vin 
blanc,  du  meilleur  que  pourrés  treuver, 
par  l’espace  de  cinq  ou  six  heures , ad- 
joustés  après  à ceste  graisse  , de  la  tuthie 
bien  préparée,  et  fort  subtilement  pulvé- 
risée, une  once,  de  la  pierre  hématites 
bien  lavée , un  scrupule , d’aloès  bien 
lavé  et  pulvérisé,  douze  grains , de  perles 
pulvérisées,  trois  grains;  incorpoiés  le 
tout  ensemble  avec  un  peu  d’eau  de  fe- 
nouil , et  en  fai  et  es  un  onguent , duquel 
eu  mettrés  foit  peu  aux  coings  des  yeux. 
c-uiim,  Les  extrêmes  remèdes , pour  divertir  l’iin- 
’.portune  humeur  tuinbunt  du  cerveau  sur 
les  yeux  , sont  les  cautères  et  sétons,  dont 
l’application  appartient  au  chirurgien  , 
par  l'avis  duniédecin:  les  moyens,  les  vé-  , 
»•■■■  «»/>«.  sicatoires  au  col,  sur  le  derrière,  où  l'on 
a accoustumé  d’employer  les  sétons;  ou  j 


bien  derrière  l'aureille.  A cela  sont  pro- 
pres plusieurs  matières , d’entre  lesquelles 
l’on  choisira  l’apium  rizus,  à cause,  que 
sans  violence , cicatrise  suffisamment.  La 
demie  coque  d'une  nuis  sera  remplie  de 
telle  herbe  , l’ayant  ou  préallable  froixée 
entre  les  mains , après  appliquée  sur  le 
derrière  du  col , avec  une  bande  de  toile 
pour  l’y  tenir  fermement,  tant  que  de 
besoin,  dont  la  plaie  entretenue  à la  111a- 
nièi'e  des  fontanelles , avec  des  fucillcs  de 
lierre  ou  autres , servira  comme  désire- 
rés  : ou  bien , l’on  se  servira  de  ce  vésica- 
toire en  emplastre  mis  au  derrière  du  col, 
ou  derrière  l'aureille;  faict  avec  du  fort  le- 
vain , de  la  fiente  de  pigeon,  des  mousches 
cantharides,  et  de  l’eau  de  vie;  le  tout 
pestri  et  incorporé  ensemble.  Reste  il  im. 
guérir  les  douleurs  des  yeux  venues  de  " 
coup  reeeu , et  les  rougeurs  qui  s’en  en- 
suivent. Le  jus  de  pommes  pourries  ins- 
tillé dans  l’oeil , la  pourri  ture  de  la  pomme 
appliquée  dessus  avec  un  linge  , le  sang 
tiré  de  l'aisle  d’un  pigeon , ou  d'une  tour- 
terelle, y sont  propres,  employés  sépa- 
rément. Aussi  est  la  décoction  du  fenouil, 
de  la  camomille,  et  du  melilot,  faicte  en 
eau  et  vin  blanc,  appliquéeavec  un  linge. 

Mais  par  sur  tout  autre  remède,  est  de 
grande  efficace , selon  qu’il  a esté  aucto- 
risé  par  réitérées  expériences,  la  seule 
herbe  d’aigremoine , froixée  entre  les 
mains  , et  mise  sur  l’œil  blessé , l’y  fai- 
sant tenir  avec  une  bande , dont  en  peu 
de  temps  il  est  guéri,  quoi  que  tout  rouge 
de  sang  pour  la  meurtrisseure,  mesme 
estant  la  veue  obfusquéc , la  faisant  re- 
venir. A faute  de  l’herbe,  en  cest  endroit 
en  est  utilement  employée  l’eau,  qu’on 
distillera  en  sa  saison.  Pour  abbattre  la  e»  1. 
rougeur  des  yeux,  faut  que  la  première 
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fois  qu’on  boit  chacun  jour,  que  ce  soit 
un  plein  verre  d’eau  fresche , et  conti- 
huniKyi n nuer  jusejues  à guérison.  L’œil  est  net- 
toyé des  festus  et  poussière  entrés  de- 
dans , et  ce  par  le  moyen  de  la  graine 
d’orvalie  ou  toute-bonne  , qu’en  Langue- 
doc l'on  appelle  herbe  de  nostre-dame  , 
mise  en  l’oeil , dans  lequel  elle  se  pdur- 
meine  sans  faire  douleur , et  en  sort  cou- 
verte de  l’ordure  qu'elle  y treuve.  Le 
mesme  font  des  petits  caillous  dcslicats  et 
lisses , qu’on  treuve  à Seissenage,  près  de 
Grenoble.  Infinis  autres  remèdes  y a-il 
pour  l'œil,  comme  presques  infinies  en 
sont  ses  maladies,  desquelles  et  de  leurs 
causes , ensemble  de  l’excellence  de  l’œil , 
voyés  le  docte  livre  de  monsieur  du  Lau- 
rens , médecin  ordinaire  du  roi,  pour  y 
recevoir  délectable  et  profitable  instruc- 
l*i tâter,  tion  (82).  Le  laver  des  yeux  au  matin, 
avec  de  l’eau  fiesche , bien-que  de  l’usage 
de  plusieurs , n'est  approuvé  d’aucuns  ex- 
cellents médecins , .à  cause  de  la  froideure, 
ennemie  des  yeux  et  du  cerveau  ; mais 
conseillent  que  ce  soit  avec  du  s-in  blanc, 
ou  des  eaux  de  fenouil  et  d’eulraize,  dont 
la  veue  est  confortée. 

tut  du  mh.  Pour  le  mal  du  nés.  Diverses  sont  aussi 
les  maladies  du  nés , internes  et  externes. 
Quant  aux  internes , tous- joins  en  faut-il 
oster  la  cause  , et  ce  sera  par  l’avis  du 
docte  médecin  : et  contre  les  externes , 
ruaumr.  seront  employés  ces  remèdes-ci.  La  puan- 
teur du  nés  se  guérit  en  le  lavant  avec  la 
décoction  faicte  en  vin  blanc , de  gin- 
■ gembre , girofle,  pouliot,  calamus  aro- 
matique , autant  de  l’un  que  de  l’autre  ; 
après  mettant  dans  le  nés  , de  la  poudre 
de  piretre.  En  tirant  souvent  par  le  nés 
du  vin , auquel  une  nois  muscate  aura 
trempé  quatre  heures  : ou  du  seul  vin  , 


pourveu  qu’il,  soit  bon  et  exquis  : ou 
oignant  les  narines,  soir  et  matin,  d'huile 
nardin,  auquel  auront  cuit  doux  de  gi- 
rofle , bois  d’aloès , avec  un  peu  de  musc  : 
ou  de  ceste  composition , ou  bien  d’icelle 
en  faire  des  tentes,  et  les  mettre  dans  le 
nés,  c’est  assavoir  : gingembre,  rozes 
sèches , bois  d’aloès  , deux  onces  de  cha- 
cun  ; myrrhe  , aspic  , calamus  aroma- 
tique , de  chacun  une  drachme  ; incslcr  le 
tout  avec  du  bon  vin,  le  réduire  eu  paste, 
y ad-joustunt  six  grains  de  musc  , et  en 
faire  des  pilules  de  la  grosseur  d'un  pois  , 
en  destremper  une  dans  huile  de  nard , 
quand  l’on  s’en  voudra  servir.  Le  nés  o»,< 
estant  fermé  par  humeur  empeschant  la 
respiration , s’ouvrira  par  les  sues  de  bete 
et  de  marjolaine , incorporés  en  huile  d’a- 
mandes amères,  meslés  ensemble  et  tirés 
par  le  nés.  Aussi  par  la  seule  fumée  de 
l’herbe  de  petuin  uiasle  , dicte  nicotiane , 
et  tabac  par  les  Espaignols,  prise  par  la 
bouche,  avec  un  petit  cornet  à ce  appro- 
prié , et  la  faisant  sortir  par  le  nés  (83).  r.r.'. 
Pour  provoquer  le  requis  esternuement , 
faut  inspirer  dans  le  nés , poudre  de  poi- 
vre, de  piretre,  de  stafisagre,  et  de  racine 
d’iris  de  Florence  : ou  bien  mcsler  ces 
poudres  - ci  avec  quelque  liquem' , dont 
l’on  oindra  les  narines.  L’importun  et  s,, 
nuisible  esternuement  se  guérit , par  le 
grater  île  la  plante  des  pieds,  et  de  la 
paume  des  mains  , par  la  friction  des 
yeux  et  des  aureilles,  par  la  senteur  du 
lis  blanc , par  baigner  les  mnins  dans  l’eau 
chaude.  Pour  guérir  les  ulcères  et  gra-.pt 
tôles  du  nés  , seront  employés  les  jus  du 
lierre  et  de  la  pomme  de  grenade  aigre, 
meslés  ensemble  : aussi  l’onguent  laict 
avec  ceruse , cendres  de  jarrus  , et  miel 
rozat.  La  pituite  qui  découle  du  nés , ». 

comme . 
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comme  morve , s’arreste  par  les  remèdes 
propres  à la  guérison  du  cerveau , dont 
est  tarie  la  source  de  telles  nuisibles  hu- 
meurs. Nous  emploierons  dunques  à telle 
lin , les  frictions , péri  unis , bonnets , dont 
nous  avons  parlé  , là  vous  renvoyant 
pour  éviter  redicte.  En  outre  , userons 
de  quelques  syrops  propres  à corriger  la 
puanteur  de  la  morve,  sa  subtilité,  et  son 
abondance  , comme  de  papaver  , diaco- 
dium  , et  autres.  Aussi  à tel  elTect , l’on 
tiendra  dans  la  bouche  des  petites  pii— 
Iules  composées  de  bol  armène,  de  terre 
sigillée,  decarabé,  de  sang-de-dragon, 
„ i,  de  girolle , et  de  musc.  Le  sang  qui  désor- 
donnément  flue  par  le  nés,  sera  estanclié , 
par  un  frontail  faict  avec  de  la  poudre  de 
sandarac , pestrie  avec  blanc  d’oeuf  , et 
appliqué  avec  un  linge  : par  le  jus  d’oi- 
gnon , meslé  avec  vinaigre , mis  ès  nari- 
nes, avec  du  cotton  ou  du  linge  (84):  par 
l'eau  de  mente , beue  : par  oindre  le  Iront 
avec  onguent  faict  de  sang-de-dragon  , de 
mastic , d'encens , et  blancs  d'œufs  : par  le 
camphre,  meslé  avec  la  graine  d’ortie 
morte , jus  de  plantain , et  de  morellc,  mis 
dans  les  narines  : par  la  poudre  de  corail 
rouge , ou  par  la  terre  sigillée , beues  en 
vin  : par  baigner  les  plautcs  des  pieds,  et 
paumes  des  mains,  avec  un  linge  trempé 
dans  le  vinaigre  rozat , et  l’eau  de  plantain  : 
par  baigner  les  testicules  aux  hommes , et 
les  mainmelles  aux  femmes  , avec  de  la 
seule  eau  froide  , de  fontaine  , ou  autre 
commune , dans  icelle  plongeant  des  es- 
touppes,  ou  des  linges,  et  les  appliquant 
sur  les  parties;  remède  de  grande  efficace, 
selon  les  expériences.  Arreslerés  aussi  le 
flux  de  sang  coulant  dunés,  mettant  sur  la 
nuque  du  col  un  sachet  dans  lequel  y aye 
de  lu  poudre  de  crapaut,  laquelle  se  faict 
Théâtre  d’ Agriculture , Tome  II, 


d’un  gros  crapaut,  de  ceux  qui  se  nour- 
rissent sur  terre,  non  humide,  qu’on  en- 
ferme vif,  dans  un  pot  de  terre,  et  icelui 
mis  après  dans  le  four  avec  le  pain,  pour 
y dessécher  le  crapaut,  dont  il  est  réduit 
en  poudre.  Et  sert  aussi  ladicte  poudre,  à 
la  dissentcric,  au  flux  menstrual,  et  pour 
arrester  le  sang  des  plaies,  l’appliquant  à 
l’opposite  de  la  partie  blessée.  Pareilles 
vertus  a la  graine  pulvérisée  de  sophiu  , 
autrement , talictrum  , prinse  le  poids 
d’un  escu , ou  avec  un  œuf,  ou  avec  du 
potage,  ou  avec  du  vin.  Sert,  en  outre, 
à lascher  le  ventre,  et  aux  femmes  en- 
ceintes, à leur  faire  gaiement  porter  les 
enfants.  Au  contraire,  l'herbe  de  mille-  £•/»». 
fueille  mise  dans  le  nés , en  provoque  la  ,"“r' 
saignée,  icelle  estant  quelques-fois  néces- 
saire , pour  descharger  le  cerveau  ; mais 
c’est  en  la  fourrant  dans  le  nés,  lapoincte 
la  première  : car  le  contraire  avient,  lors 
que  c’est  le  tronc  qu’on  y met  le  premier; 
telles  diverses  applications  , produisons 
divers  remèdes  (85).  Le  fl.iirement  cor-  rhum. 
rompu  , voire  presques  perdu,  se  remet 
par  le  souvent  manier  et  flairer  de  la 
mente  : aussi  par  le  pcrfurn  faict  des 
fucilles  d’auronne , de  rue , et  de  ge- 
nèvre  , y mcslant  de  la  graine  de  nielle. 

Pour  le  mal  des  aureilles  , quelques  uu  j,< 
gouttes  d’huile  rozat  , avec  un  peu  de  *" "" 
vinaigre  , jettées  dans  l’aureille  , en  ap- 
posent la  douleur  : l’huile  de  jusquiame  rwo» 
aussi  , puis  convient  appliquer  dessus, 
un  sachet  avec  fleurs  de  camomille,  et 
mélilot.  Le  mesme  font  les  jus  de  hou- 
blon , et  de  rue  : et  en  outre,  nettoyent 
l’ordure  de  l’intérieur  des  aureilles,  l’eau 
de  miel  distillée,  le  laict , avec  un  peu  de 
safïran.  Semblable  vertu  a le  perliim  de 
la  décoction  de  camomille , d’nncth , et  de 
R rrr 
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stechas , faicto  en  eau  où  l’on  aura  jetté 
du  vinaigre  chaud  , auquel  du  nitre 
bruslé,  et  du  sel  gemme,  auront  esté 
fondus , mis  dans  l'aureillc  avec  un  en- 
tonnoir. Les  ulcères  de  l’aureille  sont 
guéries  par  l’instillation  de  l'huile  où  au- 
ront bouilli  le  blanc  des  pourreaux,  et 
des  vers  de  terre,  jusques  à la  consomp- 
tion de  la  berce  partie  : ou  par  le  seul 
huile  d’œuf.  Contre  les  vers  des  au- 
reillcs,  le  laict  de  liguier,  et  les  ligues 
seules,  y sont  propres:  aussi  les  jus  de  câ- 
pres , d’absinte  , de  calaminte  , de  cha- 
mædris,  de  centaurée,  de  l’escorce  de 
noyer,  ou  de  celle  des  nois  vertes , seuls 
. ou  assemblés.  Contre  le  tintoin  ou  bruit 
des  aureilles , procédant  du  vent  , ou 
d'autres  causes , est  bon  mettre  dans 
l’aureille  une  tente  trempée  en  huiles  de 
rue,  de  castor,  ou  d’aspic,  avec  jus  de 
pourreaux.  Aussi  le  matin  estant  a jeun, 
est  fort  salutaire  de  recevoir  la  vapeur , 
par  un  entonnoir,  le  mettant  en  l’aureillc, 
do  l’eau  où  auront  longuement  bouilli  , 
herbes  de  marjolaine,  de  mente  sauvaige, 
de  sauge,  fleur  de  camomille,  graines 
d’unis , de  fenouil , et  une  pomme  de  co- 
loquinte. Et  à ce  que  la  vapeur  pénètre 
plus  avant , sera  bon  que  le  patient  tandis 
ait  entre  les  dents  quelque  chose  dure, 
comme  pois  ou  fèves,  les  maschans  avec 
un  peu  de  violence  , pour  ouvrir  les 
conduicts.  Ledict  perfum  sera  aussi  fort 
bon  sur  le  soir  , allant  au  lict  ; l'ayant 
receu  , mettra  dans  l’aureille  une  goutte 
d’huile  de  coloquinte,  puis  bouchée  avec 
du  cotton  trempé  dans  ledict  huile  , s’en 
ira  coucher  là  dessus.  La  surdité  se  gué- 
rit par  le  moyen  de  l’onguent  faict  avec 
deux  onces  de  graisse  d’oye , fondue  à 
petit  feu , et  deux  drachmes  d’aloès  ci- 


cotrin  en  poudre  , incorporées  dedans  , 
qu’on  applique  avec  du  cotton,  le  four- 
rant dans  l'aureille  : ou  du  jus  d’escorre 
de  raves  , meslé  avec  huile  rozat  : ou  de 
la  graisse  d’anguille,  et  huile  d'amandes 
amères  : ou  de  jus  d’niguon , meslé  avec 
miel  : ou  par  la  poudre  d’aloès , ibndue 
en  vin  blanc,  instillée  chaudement  dans 
l’aureille,  et  après  se  faire  estermier  avec 
de  la  poudre  d’ellebore  : ou  par  la  fumée 
du  bois  de  fresne , mise  dans  l’aureille  ; ce 
que  commodément  l’on  faict,  allumant  la 
branche  de  fresne  d’un  bout,  et  mettant 
l’autre  au  trou  de  l’aureille,  dans  lequel 
la  fumée  entre  facilement  ; mais  il  faut 
choisir  la  branche  d’un  tendre  jetton  d’un 
an  , sans  nœuds  , afin  de  n'cmpescher  le 
libre  passage  de  la  fumée.  Avec  beaucoup 
d’elKcace,  cestc  composition-ci  est  em- 
ployée , guérissant  la  surdité  envieillie  , 
comme  de  vingt-cinq  à trente  ans  , non 
la  naturelle,  contre  laquelle  ne  se  treuve 
aucun  remède.  Ainsi  l'on  la  prépare  : pre- 
nés  sauge,  mente,  hyssope,  rosmarin  , 
armoise  , calameut , camomille  , mille- 
fucille,  herbe  de  Sainct-Jan,  aluine,  au- 
ronne , centaurée , de  chacune  une  poi- 
gnée ; mettes  bouillir  toutes  ces  herbes 
ensemble  dans  vin  blanc  , jusques  à la 
consomption  du  tiers;  que  le  patient  à 
son  coucher,  en  reçoive  la  vapeur  dans 
l’aureille  par  un  entonnoir , et  inconti- 
nent après,  instille  deduns  de  l'huile  sui- 
vant , puis  la  bouche  avec  du  cotton  mus- 
qué : huile  d’olive  vieil , deux  onces  ; 
huile  de  pourreaux  , liuile  d'amandes 
douces,  de  chacun  une  once;  jus  de  rue, 
demie-once;  malvoisie,  une  once  et  de- 
mie ; le  tout  mis  dans  une  phiole  à long 
col , et  icelle  posée  devant  le  feu  du  foyer, 
non  violent,  pour  y bouillir  jusques  à ce 


DU  THÉÂTRE  D’AGRICULTURE. 


683 


que  telles  liqueurs  soyent  consommées  de 
la  moitié  ; lors  la  pliiolc  ostée  de  là  , y 
seront  mises  dedans  ces  drogues  - ci  en 
poudre,  assavoir:  spica  - nardi , colo- 
quinte , castoreum  , mastic  , de  chacun 
une  drachme  et  demie  ; et  après  avoir 
bien  bouché  la  pliiole  , la  metlrés  bouillir 
dans  un  petit  chaudcron,  ou  bassin  long, 
plein  d’eau  (à  la  manière  du  bain-de- 
marie),  par  l’espace  de  trois  heures,  puis 
sera  exposée  au  soleil  quelque  peu  de 
temps  , pour  Caire  cscloircir  l’huile  ; ce 
faict , l’huile  sera  passe  à travers  d’un 
linge  bien  serré , et  à icelui  ad-joustés 
dix  grains  de  musc  ; finalement  l’huile 
sera  curieusement  gardé  dans  une  phiole 
bien  estouppée , pour  servir  au  besoin. 
a.  Pour  le  mal  de  la  bouche.  Les  ulcères 
en  sont  guéries,  lavant  la  bouche  avec  la 
décoction  des  herbes  de  pilnsclle  , de 
consoulde,  et  de  verge-d’or  : ou  de  bu- 
laustes , sumach , plantain  , aigremoine , 
et  rozes  ; y ad-joustant  un  peu  d’alum  sur 
la  fin  : ou  avec  du  viu , auquel  auront 
bouilli , anis  et  girofle  : ou  avec  d’eau  dis- 
tillée de  scolopendre  : ou  avec  eau  de 
tériaque  distillée,  avec  pareille  quantité 
de  vinaigre  rozat,  et  eau  de  vie,  dans  le- 
quel aura  esté  dissout  un  peu  de  bol  ar- 
mene  : on  avec  miel  rozat , en  frotter  les 
lieux  ulcérés  , au  palais , ou  en  la  langue. 
La  décoction  de  l’herbe  d’élatine  ou  vel- 
vote,  faicte  en  vin  , gargarisée , dessèche 
les  ulcères  de  la  bouche,  et  lave  les  as- 
pretés  et  noircisseures  de  la  langue , ve- 
naus  de  fièvre.  Et  pour  singulier  remède, 
est , de  faire  toucher  l’ulcère  d’une  goutte 
u d’huile  de  vitriol.  La  sur-abondante  salive 
*°  est  corrigée  en  usant  de  gargarismes  as- 
tringens  et  dessechans , iaicts  avec  décoc- 
tion en  eau  et  vin , de  rozes , balausles , 


plantain  , et  aluin.  Aussi  y est  bon  man- 
ger du  biscuit  , viandes  rostics  , avec 
inoustarde  : de  maschcr  des  cubebes  , 
gingembre  , et  boire  de  bon  vin.  Au  jw. 
contraire,  est  provoquée  et  attirée  la  sa- 
livc,  lors  qu’on  ne  peut  cracher,  avec 
raisins  de  Damas  secs  , avec  des  figues 
sèches , avec  de  la  sauge  : ou  avec  du  mas- 
tic, tenant  en  la  bouche  l’une  de  telles 
matières,  nu  matin  estant  à jeun.  Pour  r*ui**r. 
la  guérison  de  la  puanteur  d’haleine  (de 
quelle  cause  qu’elle  procède),  est  bon  la- 
ver la  bouche  avec  vinaigre  squillitique  s 
ou  avec  décoction  faicte  de  fueilles  de 
mente , de  mélisse  , de  latteron , de  ra- 
cines de  glayeul , de  souchet , de  graines 
d’anis,  de  fenouil,  et  de  paradis.  Mas- 
cher  entre  les  dents  nois  muscate , du 
bois  d’aloès , d’iris  de  Florence  , des 
doux  de  girolle.  Tenir  en  la  bouche  une 
petite  pillule , dont  la  composition  est 
telle  : une  once  gomme  tragacanlh  , deux 
drachmes  sang  - de  - dragon  , sont  trem- 
pées dans  l’eau  roze  l’espace  de  deux 
jours  , puis  jettées  dans  un  mortier  de 
marbre  avec  six  drachmes  de  succre , trois 
de  canelle , cinq  d’amidon , un  scrupule 
de  musc , le  tout  dissout  en  eau  roze , 
inesié  ensemble  et  trituré  avec  un  pillon; 
après  estant  la  composition  séchée,  sera 
divisée  comme  dessus.  Pour  faire  sentir 
bon  l’haleine,  n’estant  mauvaise  ati-pa-  kaU,n‘- 
ravant,  faudra  laver  la  bouche  au  matin 
avec  eau  de  canelle  , et  y en  tenir  quel- 
que peu  de  temps  : ou  d’impénale,  ou 
de  tériacale  ; et  après  mascher  par  fois, 
des  racines  d’iinpératoire , ou  d'iris  de 
Florence,  ou  d’angélique  , ou  du  mastic. 

La  maùvaise  odeur  provenante  d’avoir  c, 
mangé  des  aulx  , oignons  , pourreaux  , ' 

s’en  va  par  le  mascher  des  nois  récentes,  d‘' ““ 
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ou  «les  Cueilles  île  rue  , ou  de  fenouil , ou 
du  persil.  Le  mal  des  dents  provient  de 
diverses  causes,  froides  et  chaudes.  Si  de 
froide , les  remèdes  suivans  seront  em- 
ployés. Laver  les  dents  avec  l’une  de  ces 
décoctions  - ci  : d’absinte,  faicte  en  fort 
vinaigre  : des  Cueilles  de  lierre  , en  bon 
vin  rouge  , y ad-joustant  des  herbes  de 
lavande,  de  sauge  , et  de  marjolaine: 
des  fueilles  et  petites  nois  de  cyprès , 
baies  de  genèvre  , rozes  , fueilles  de 
murte , faicte  en  vin  blanc  : des  Heurs 
de  lavande,  fueilles  de  marrubium,  ca- 
ndie, fenouil  , racines  d'asperges,  en 
vin.  Y est  bon  aussi  l’huile  du  bois  de  ge- 
nèvre , mis  joignant  la  dent , ou  dedans  , 
si  elle  est  creuse  ; mais  meilleurs  y sont , 
les  huiles  de  poivre,  de  girofle,  de 
baume,  de  sauge  , d’aspic.  L’eau-fort  po- 
sée doucement  avec  du  cotton , dans  la 
dent  creuse,  en  appaise  la  douleur , et  la 
faict  casser,  estant  corrompue.  Si  le  mal 
des  dents  procède  de  cause  chaude , l’on 
appliquera  sur  les  dents  dolentes,  les 
huiles  de  pavot , de  mendragore  , de  jus- 
quiatne , assemblés  ou  séparés  ; et  à 
faute  des  huiles , leurs  décoctions  faictes 
en  vin  : ou  la  décoction  de  la  racine  de 
jusquiame,  faicte  en  eau  roze  et  vinaigre: 
ou  l’on  tiendra  en  la  bouche  vinaigre, 
dans  lequel  aura  bouilli  du  camphre.  El 
de  quelque  cause  que  soit  la  douleur  des 
dents  , elle  s’appaisera  pur  l’huile  de  la 
graine  de  jusquiame  , qui  se  laict  en  ceste 
sorte  : arrousés  la  graine  de  jusquiame 
avec  de  l’eau  de  vie,  puis  la  inettés  dans 
une  phiole  de  verre , laquelle  estoupperés 
très-bien,  et  icelle  ferés  bouillir'  en  eau 
dans  un  cliauderon  durant  vingt-quatre 
heures  ; au  bout  desquelles , la  phiole  reti- 
rée de  là , et  d’icelle  sortie  la  graine,  sans 


lui  donner  loisir  de  se  refroidir , mise 
dans  un  sachet  de  toile,  sera  pressée  au 
pressoir,  dont  l’huile  s’en  exprimera. 
Tenir  entre  les  dents  des  racines  de  millc- 
fueillc,  ou  de  celles  d'aigremoine  , en 
appaise  la  douleur  , comme  faict  aussi 
celle  de  piretre  , et  le  mascher  du  mas- 
tic incorporé  avec  cire  neufve.  Pour  se 
deslivrer  de  l’cstrange  et  violente  douleur 
des  dents,  et  pour  leur  conservation  , à 
cause  de  la  nécessité  de  leur  service , s’est- 
on  dès  tout  temps  esludié  à se  satisfaire 
en  l’un  et  en  l’autre  ; à quoi  est-on  par- 
venu par  divers  moyens  , curieusement 
recerchés , par  là  se  vérifiant , la  néces- 
sité eslre  la  nière  des  arts.  Je  vous  ai 
produit  un  petit  nombre  de  remèdes  pour 
la  guérison  des  maux  des  dents,  tiré  de 
l’infini  de  ceux  qui  se  trouvent,  iceux  re- 
mèdes estans  des  mieux  choisis  et  plus 
expérimentés.  Le  mesme  je  fuis  touchant 
l’autre  article.  Il  convient  prendre  la 
chose  de  loin  , pour  se  conserver  ces  tant 
serviables  outils,  que  les  dents,  pour  les 
garder  qu’elles  s'csbranlent,  les  affermir 
croulons , les  nettoyer  estans  ordes  et 
sales,  les  blanchir  estans  rousses  ou  noires; 
et  en  somme,  poiu-  les  entretenir  en  tel 
estât,  que  sans  douleur,  belles  et  nettes, 
puissent  longuement  durer  en  service. 
Dès  le  resveil,  au  matin,  l’on  mettra  la 
main  à ceste  nécessaire  oeuvre.  A la  pre- 
mière ouverture  de  la  bouche,  avant  que 
parler  , les  dents  seront  frottées  avec  un 
linge  net,  un  peu  rude,  aussi  tout  l’inté- 
rieur de  la  bouche,  les  gencives,  le  pa- 
lais, la  langue,  estant  le  limon  qui  là 
s’est  amassé  durant  la  nuict  ; lors  cela  es- 
tant plus  facile  à faire,  qu’après  affermi 
par  l’aer , comme  il  se  faict  en  parlant. 
En  lavant  les  mains,  de  mesme  les  dents 
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seront  lavées  avec  de  l’eau  fresche , non 
froide.  Si  les  dents  sont  débiles,  ou  autre- 
ment mal  qualifiées , on  les  fortifiera , as- 
seurera,  nettoyera,  et  blanchira,  avec 
des  poudres  ci-après  descriptes  , dont  on 
les  frottera,  et  les  gencives  avec,  dès  le 
matin  , et  après  on  les  lavera  avec  du  vin 
rouge.  Des  liqueurs  seront  aussi  em- 
ployées au  matin  à laver  les  dents  , selon 
le  besoin.  A l’entrée  de  table  on  lavera 
les  dents  avec  de  l’eau , sinon  chaude  , à 
tout  le  moins  non  froide,  pour  nettoyer 
les  humeurs  des  gencives  descendans  du 
cerveau  , à ce  qu’elles  ne  se  meslent  avec 
la  viande  en  mangeant.  On  se  gardera 
de  manger  viandes  trop  chaudes , ou  trop 
froides;  de  inesme  fera -on  touchant  le 
boire  : car,  et  les  bouillons  trop  chaude- 
ment humés  nuisent  beaucoup  aux  dents, 
et  les  vins  et  eaux  beus  trop  frès , quoi- 
que plusieurs  sedéleclcntdc  tels  bruvagcs 
en  esté.  Après  avoir  mangé  ou  beu  choses 
chaudes,  ne  faut  incontinent  manger  ou 
boire  autres  froides  ; ni  par  le  contraire  , 
après  les  froides  prendre  les  chaudes , ains 
user  des  tempérées  entre  deux  , pour  ne 
faire  joindre  les  deux  contraires.  La  durté 
des  viandes  est  préjudiciable  aux  dents  ; 
parcpioi , on  n’en  mangera  que  de  tendres, 
s’il  est  possible , de  peur  de  rompre  , ou 
du  moins  d’esbranier  les  dents  : pour  la- 
quelle cause , ne  s’efforcera-on  jamais  de 
cusser  ou  rompre  entre  les  dents,  chose 
aucune,  non  pas  mesme  un  filet  deslié. 
Les  autres  qualités  des  viandes  sont  aussi 
considérables  ; car  et  les  grasses  et  les 
maigres,  et  les  douces  et  les  aigres,  quand 
elles  excèdent,  préjudicient  aux  dents. 
Les  médecins  , en  outre  , remarquent 
plusieurs  viandes  de  l’ordinaire  usage  , 
estre  nuisibles  aux  dents,  comme  légu- 


mes, laictages,  fourni  âges,  pastisseries  , 
tartelage8,  pourreaux , raves,  figues,  et 
la  plus-part  des  autres  fruicts  des  arbres, 
mesme  les  cruds,  aussi  les  huiles,  grais- 
ses , y ad  - joustant  le  succre  qui  noircit 
les  dents.  De  toutes  lesquelles  viandes, 
néantmoins  , on  ne  s’abstiendra  indiffé- 
raiiiment,  ains  de  celles  qui  le  plus  favo- 
risent aux  maladies  des  dents , dont  le 
patient  est  tourmenté  , qu'on  distinguera 
d’entre  les  autres.  A l’issue  du  repas  , les 
dents  seront  lavées  fort  curieusement  , 
avec  de  l’eau,  et  un  peu  de  vinaigre  parmi, 
ou  bien  avec  du  vin  pur  ; mais  ce  sera 
après  les  avoir  deschargées  de  la  viande 
restée  par  entr’elles,  les  nettoyant  (dou- 
cement, sans  par  trop  y fouiller)  avec 
des  cure-dents  faicts,  non  d'aucun  métal, 
non  pas  mesme  d'or  ni  d’argent , ains  de 
bois,  qui  oit  quelque  vertu  astringente  et 
de  bonne  odeur,  comme  lentisquc,  bois 
de  roze  , cyprès,  rosmarin,  murtc,  etc. 

Puis  on  frottera  les  dents  avec  ceste  pou-  jww. 
dre  , qui  les  maintiendra  en  bonté  et  FJ,“ru. 
beauté , net  tes  et  blanches , estans  d'elles- 
mesmes  assés  bien  qualifiées.  La  poudre 
est  composée  de  myrrhe,  caticllc,  alum 
cuit,  pierre  ponce  bruslée,  par  es  gale  por- 
tion, séparément  et  subtilement  pulvéri- 
sées , après  meslécs.  La  mie  du  pain , avec 
du  sel  commun , sert  aussi  fort  bien  en  cest 
endroit , si  après  le  past  les  dents  en  sont 
frottées  , puis  lavées  avec  de  l'eau  pure, 
avec  un  peu  de  vinaigre  mis  dedans  icelle  : 
ou  avec  du  gros  vin  rouge,  désirant  af- 
fermir les  gencives.  Plusieurs  autres  et 
diverses  matières  y a-il,  dont  l'on  laict 
des  poudres  à nettoyer  et  blanchir  les 
dents,  les  aucunes  desquelles  servent,  eu 
outre,  à fortifier  les  gencives,  et  à les  in- 
carner , estans  descharnées , pour-  l’asseu- 
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rance  des  dents  ; à guérir  les  dents  de 
leurs  douleurs,  provenantes,  ou  d’estrc 
creusées  et  érodées,  vermineuses  , ou 
d’autres  cuuses.  D’entre  lesquelles  ma- 
tières, celles-ci  seront  choisies  comme  les 
plus  propres  à ce  service.  Les  perles,  les 
deux  coraux,  rouge  et  blanc,  l’ivoire, 
les  cristal,  marbre  blanc,  albastre  , pi- 
re tre  , cubebes,  ellebore,  corne-de-cerl , 
mastic,  os  de  sèche,  tartre  de  bon  vin, 
couperoze  blanche,  sel  gemme,  pierres 
d’escrevisse , coquille  d'œufs,  coquille  de 
limassons , escailles  d’ouistres , rozes  sè- 
ches, iris,  souchet,  capilli-veneris , pain 
de  froment , aussi  pain  d’orge , bruslés  ; 
tamaris,  spica-nard,  sang -de-dragon , 
racine  de  bistorte  , bulaustes  , sumach  , 
canellc,  girofle  ; on  les  mettra  en  subtile 
poudre,  chacune  à part,  pour  les  accom- 
paignerles  unes  desautres  sclonle  besoin. 
L’huile  et  l’eau  de  vitriol  sont  très-pro- 
pres A blanchir  les  dents  , mais  leur  brus- 
lantc  chaleur  en  rend  l’usage  suspect , 
faisant  tufliber  les  dents  à la  longue  ; spé- 
cialement l’huile , car  quand  à l’eau , avec 
moins  de  danger  l’on  s’en  sert , que  de 
l’huile  , voire  sans  nulle  crainte , si  mes- 
lée  avec  de  la  commune , les  dents  et  les 
gencives  en  sont  frottées  quelques-fois  le 
mois  (86).  Des  matières  susdictes  et  au- 
tres , se  compose  cesle  singulière  poudre , 
qu’avec  beaucoup  d’utilité  l’on  employé 
le  matin  à jeun  à frotter  les  dents  : prends 
poudre  de  cristal  pur , une  drachme  et  de- 
mie; du  corail  blanc  et  rouge , de  chacun 
une  drachme  ; de  pierre  ponce , et  d’os  de 
sèche  , de  chacun  deux  scrupules  ; du 
marbre  blanc,  de  la  racine  d’iris  de  Flo- 
rence , de  cnnelle,  de  la  graine  d’escar- 
late , de  chacun  demie  drachme  ; du  sel 
commun  , une  drachme;  des  perles  bien 


préparées,  un  scrupule;  d’albastre , et  d’a- 
liun  de  roclic,  de  chacun  demie  drachme  ; 
de  bon  musc , dix  grains;  mettes  tout  cela 
en  poudre  bien  subtile,  et  le  meslés  en- 
semble. De  ces  mesmes  poudres , l’on 
peut  faire  des  opiates,  y ad-joustant  du 
miel , dont  les  dents  et  les  gencives  seront 
frottées  au  mutin.  Autre  opiate  est  de 
mesine  employée  le  matin  à frotter  les 
dents,  dont  elles  sont  rendues  très-blan- 
ches, et  s'en  ullennissent,  confortons  les 
gencives , servant  aussi  à guérir  l'haleinc 
puante , qui  provient  de  la  corruption  des 
dents.  Ainsi  convient  s’y  conduire  : pre- 
nds du  pain  de  froment,  deux  onces;  des 
deux  coraux,  blanc  et  rouge,  cornc-de- 
cerf , de  chacun  demie  once  ; aluni , demie 
drachme;  pariétaire,  capilli-veneris,  de 
chacun  une  poignée  ; quatre  ou  cinq  co- 
quilles d’œufs;  mettes  tout  cela  en  un 
vaisseau  de  terre,  tledans  le  four,  à l’en- 
fourner du  pain,  pour  s’y  réduire  en  cen- 
dres , desquelles  prenclrés  quatre  onces  , 
deux  drachmes  de  candie , doux  de  gi- 
rofle , macis,  de  chacun  une  drachme; 
spica-nard  , calame-aromat,  de  chacun 
demie  drachme  ; miel  rozat  bien  espuré , 
tant  qu’il  suffise  pour  incorporer  ensem- 
ble les  choses  susdictes , mises  en  pouilre, 
y nd-joustant  une  once  de  vinaigre  squil- 
litique.  Après  s’estre  frotté  les  dents  avec 
ceste  opiate  , l’ori  les  lavera  avec  du  vin. 
L’on  faict  aussi  des  eaux  très-propres  au  . 
service  que  dessus  , dont  les  dents  sont 
lavées  au  matin  estant  à jeun.  Des  meures 
sauvaiges  cncores  vertes,  une  livre  ; de- 
mie livre  fueilles  de  lentisque , une  poi- 
gnée d’aigremoine  , trois  onces  déraciné 
de  lis,  autant  de  sang-de-dragon,  sont  dis- 
tillées dans  alambic,  dont  pour  les  dents, 
l’eau  est  après  gardée  en  phiole  de  verre. 
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Demie  once  de  poudre  d’aluin  bruslë , in- 
fusée dans  deux  onces  d’eau  de  gobelets 
de  rozes  , affermit  les  dents  tremblantes, 
si  on  les  en  fomente  au  matin.  A blanchir 
les  dents,  cestc  eau  est  fort  recomman- 
dable : prends  eau  commune , et  eau  roze, 
de  chacune  quatre  onces;  deux  drachmes 
d’alum  de  glace  bruslé , réduit  en  poudre; 
candie  entière,  demie  drachme;  le  tout 
mis  dans  une  phiole  de  verre,  et  icelle  ex- 
posée au  devant  du  feu  du  foyer , pour  y 
bouillir  jusques  à la  consomption  de  la 
tierce  partie  , dont  l’eau  refroidie , après 
coulée  à travers  d’un  linge,  sera  serrée 
enune  phiole  pour  y estre  gardée  jusqu’au 
besoin.  Ceste-ci  nettoye  les  dents,  pour 
ordes  et  limoneuses  qu’elles  soyent , et  les 
blunchit , bien-que  noires  : prends  soulfrc 
vif,  aluin , sel  gemme , de  chacun  une 
livre;  vinaigre,  quatre  onces  : aucuns  au 
lieu  du  vinaigre,  y mettent  l’esprit  du 
vitriol , tiré  en  l’eau , avec  une  cornue  , à 
feu  lent,  afin  que  l’eau  ne  sente  le  soulfre. 
Les  viandes  aigres  agassent  les  dents , 
spécialement  les  fruicts  mal  qualifiés , 
verts  , acerbes  , et  aspres  , dont  les  ra- 
cines sont  enveloppées  d’humeurs  aci- 
des et  astringentes  ; ou  bien  de  vapeurs 
montans  de  l’estomach  aux  dents  : pour 
de  laquelle  incommodité  sc  deslivrer  , le 
moyen  est  de  manger  du  fourmage  vieil 
et  lort  : ou  des  nois,  des  amandes  , et  se 
frotter  les  dents  de  telles  choses  : ou  bien 
avec  du  pourpier  , et  d'en  tenir  la  décoc-  , 
tion  dans  la  bouche  : ou  de  tenir  dans 
la  bouche  du  laict  d’asnesse  : ou  après 
s'eslre  frotté  les  dents  avec  du  sol  et  de  la 
sauge,  laver  la  bouche  avec  du  vin.  Après 
tous  ces  remèdes , pour  bien  entretenir 
les  dents , sera  bon  de  les  frotter  assés 
souvent , avec  des  racines  de  guimauves , 
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dont  elles  sont  rendues  polies  et  claires  , 
à quoi  telles  racines  sont  lort  propres  , 
affermissant  aussi  les  gencives  , et  y lais- 
sant bonne  odeur , si  à ce  l'on  les  pré- 
pare. Les  racines  seront  tronçonnées  de 
quutrc  à cinq  doigts  de  long  ; estons 
grosses,  l’on  les  refendra  pour  en  faire 
des  pièces  , chacune  de  l’espesscur  du 
petit  doigt  , puis  bouilliront  six  heures 
dans  l'eau  claire,  avec  duscl,  de  l’ai  um,  et 
d’iris  de  Florence;  finalement,  seront  sé- 
chées, mais  hastivement , non  lentement, 
de  peur  de  la  pourriture , pour  lequel 
double,  l'on  les  met  au  iour,  manquant 
la  chaleur  du  soleil , si  c’est  en  liyver. 
L’arracher  des  dents  est  l'extreme  re- 
mède de  leur  guérison , qu’on  employera 
défaillons  tous  autres , et  l’espoir  de  la  des- 
livrance  de  leur-  douleur;  comme  avient 
lors  que  les  dents  sont  gastées  de  pourri- 
ture. Mais  à ce  ne  se  finit  inconsidéré- 
ment résouldre  , nins  par  bon  avis , après 
y avoir  bien  pensé  , sc  choisissant  un 
homme  expérimenté  à telles  choses  ; de 
peur  des  fiascheux  accidents  qui  sou- 
ventes-fois  y arrivent , quand  par  igno- 
rant mesconte  la  bonne  dent  est  prinse 
pour  la  mauvaise,  ou  ceste-ci  arrachée 
avec  trop  de  violence,  dont  flue  abon- 
dance de  sang , au  péril  de  la  vie  du  pa- 
tient. U seroit  bien  plustost  à souhait- 
ter , de  faire  tumber  la  dent  corrompue  , 
par  autre  moyen  que  par  la  force  ; mais 
à cela  gist  la  difficulté , que  de  treuver  les 
matières  à ce  propres  ( comme  aucuns 
tiennent  y en  avoir  de  telle  efficace), 
qu’on  reccrchera  par  l'addresse  du  docte 
et  expérimenté  médecin.  Les  lèvres  fen-  D„ 
dues  et  crevassées , pour  avoir  esté  au  <"'J 
vent  froid  , ou  à l’excessive  chaleur  ; ou 
bien  telles  fissures  provenantes  d’autres 
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causes  , internes  et  externes,  seront  gué- 
ries par  ces  remèdes.  Après  avoir  lavé 
les  lèvres  avec  de  l’eau  de  plantain  où 
aura  bouilli  un  peu  d’alutn  , ou  avec  des 
enux  de  plantain  et  d’orge,  nicslécs  en- 
semble , l'on  appliquera  sur  le  mal  , de 
l'onguent  fàict  avec  de  la  tulbie  et  huile 
de  moyeux  d’œufs  : ou  avec  de  l’onguent 
rozat  : ou  de  celui  de  céruse  avec  cam- 
phre : ou  avec  de  l’huile  de  térébentine, 
ou  de  celui  d’œuf  : ou  avec  de  la  graisse 
de  chapon  , ou  de  chevreau.  L’huile  de. 
cire  est  fort  salutaire  à ce  mal  , le  gué- 
rissant dans  bien  peu  de  temps.  Aussi 
est  la  pommade  de  Montpelier  , blan- 
c]le  roUge  } Jà  estant  exquisement 
laicte  j et  ceste-ci , que  nostre  inère-de- 
famille  composera  ainsi  : prendra  des 
graisses  fresches,  assavoir,  de  chevreau  , 
une  livre  , et  de  pourceau  , un  quarte- 
ron ; les  ayant  deschargées  de  leurs  mem- 
branes et  pellicules  , les  lavera  plusieurs 
fois  dans  du  vin  blanc  ; puis  de  la  retirées 
et  si  bien  esgoustées  qu’il  n’y  reste  aucun 
vin  , seront  mises  dans  un  pot  de  terre 
vitré , neuf , bien  net , y ad-  joustant  de- 
mie douzaine  de  pommes  de  court-pen- 
du , ou  plustost  d’apies , cscachées  , un 
quart  d’once  de  doux  de  girofle  , une 
drachme  de  nois  muscates  , des  racines 
de  souchct , avec  abondance  d'eau  roze  , 
pour  le  tout  y tremper  vingt  - quatre 
heures.  Ces  choses  bouilliront  sur  feu  de 
charbon  , jusques  à ce  que  l’eau  roze  soit 
presques  consumée  en  exhalaison , tandis 
demeurant  le  pot  bien  bouché,  à la  charge, 
toutes -fois,  d’en  remuer  souvent  le  con- 
tenu avec  une  spatule  de  bois,  de  peur 
de  la  brusleure  ; après , sera  coulé  à tra- 
vers d’un  linge  serré,  dans  une  petite  ter- 
rine vitrée , où  sera  mise  de  l’eau  roze , 


afin  que  dans  icelle  trempant , s’y  lige  et 
coagule , s’en  formant  une  masse  ; lors  re- 
muées dans  le  pot,  et  iccltii  remis  sur  le 
feu , après  y avoir  jetté  dedans  deux  onces 
de  cire  blanche  et  trois  d’huile  d’amandes 
douces,  toutes  ces  matières-ci  se  fondront 
et  mesicront  ensemble  , et  retirées  du 
feu  , seront  repassées  par  un  linge  , et  re- 
trempées dans  l’eau  roze , pour  s’y  aller- 
inir  comme  dessus.  Finalement , la  pom- 
made sera  luvée  dans  eau  nafe , ou  dans 
eau  de  Damus , ou  eau  roze  musqurc, 
dont  elle  sortira  très -blanche.  Pour  en 
faire  de  rouge  , conviendra  y ad-jousler 
du  jus  d'orcanète,  ou  bien  du  cinabre.  La 
pommade  ostée  de  là , sera  mise  dons  des 
vazes  de  verre  à large  ouverture , bien  cou- 
verts avec  du  parchemin , et  iceux  repose- 
ra-on  en  lieu  froid,  non  humide,  de  peur 
de  la  moisisseure.  Et  servira  telle  pom- 
made , non  seulement  à ce  dessus  , ains 
ès  tissures  des  mains , et  à toutes  autres 
du  cuir,  en  quelle  partie  du  corps  que  ce 
soit,  qu’elle  consolide  et  adoucit  : mcsine 
celles  des  mammelles  des  iemmes,  les  at- 
tendrissant estans  importunément  dures. 

Au  catarre , appelle , squinence , c’est  à 
dire,  inflammation  de  gosier,  est  bon 
gargariser  la  bouche  de  l'eau  d’élatine  ou 
velvote,  distillée  au  bain-de-marie  : ou  la 
décoction  de  son  de  froment  en  vinaigre 
et  miel  : ou  celle  de  mente  sauvai ge,  rue 
et  coriandre,  avec  lai  et  de  vache  ou  de 
brebis  : ou  le  jus  de  la  graine  de  raous- 
tarde  en  hydromel  : ou  la  décoction  de 
figues  sèches  et  de  quinte-fueille  en  eau, 
appaisant  les  aspretés  et  rudesses  du  go- 
sier, et  en  résolvant  les  tumeurs.  Aussi 
d’user  des  cataplasmes  suivans  , ou  d’au- 
cuns d’eux  appliqués  chaudement  sur  le 
gosier  : des  cendres  provenues  d'un  nid 
d’arondclles , 
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d’arondelles , bruslé  avec  les  petits  de- 
dans , pcstries  avec  tuiles  de  camomille  et 
d’amandes  douces  , se  liiict  un  salutaire 
cataplasme  pour  ce  mal  : de  la  farine  d'es- 
peautre , destrempée  avec  vin  rouge  , et 
convertie  en  paste  : de  la  gomme  de  pes- 
clier,  avec  peu  de  saffran , cuittc  en  vinai- 
gre : aussi  de  la  rue,  mcslée  avec  sains  de 
pourceau , de  taureau  et  de  bouc , dont 
l’application  faict  ouvrir  les  apostumes  du 
gosier.  Liniment  faict  de  poudre  de  la 
dent  d’un  sanglier,  avec  huile  de  lin , est 
bon  à ce  mal  : inesmtrde  boire  de  ladicte 
poudre , le  poids  d’un  escu , avec  eau  de 
chardon-bénit,  y profite  beaucoup. 

1,  Pour  le  mal  dé  la  poictrine.  Le  grand 
besoin  qu'on  a du  parler,  faict  recercker 
curieusement  les  moyens  de  le  conserver, 
et  de  se  deslivrer  des  empesekemens  qui 
..  le  deslournent  ; l’un  desquels  et  des  plus 
importuns,  est  l’enroueure,  qui  contraint 
de  parler  bas  > et  à peine  et  difficulté. 
Telle  maladie  sera  guérie  par  les  re- 
mèdes suivans  , dont  la  voix  s'en  rendra 
claire  et  nette.  Les  remèdes  sont , de 
prendre , au  soir,  à l’entrée  du  lict , deux 
onces  devin , dans  lequel  auront  bouilli , 
l'espace  de  deux  heures , des  figues  de 
Marseille,  des  raisins  de  Damas  , avec  du 
succre,  de  la  canelle,  et  du  girofle  : aussi 
par  la  décoction  faicte  en  eau  , des  ckous 
rouges , y ad-joustant  une  once  de  syrop 
de  capilli-vencris , prinse  au  matin.  Les 
tablettes  de  diuïris  , données  soir  et  ma- 
tin , csclaircissent  la  voix  : aussi  le  syrop 
de  jujubes  : la  décoction  de  l’enula  cam- 
pana  , en  oximel  , dans  laquelle  aura 
bouilli  de  la  réglisse  , faict  le  inesme. 
Pour  souverain  remède  à ce  mal  , est 
cestc  liqueur-ci , prinse  au  soir,  à l’entrée 
du  lict , faisant  revenir  la  parolle  pres- 
Théâtre  <1’ Agriculture  , Tome  il. 


ques  perdue  : mettés  une  once  de  succre 
fin  en  poudre  dans  un  petit  plat-escuelle, 
et  par  dessus  versés  de  l’eau  de  vie  de  la 
plus  fine,  tant  qu’il  suffise  pour  couvrir 
le  succre , un  peu  davantage  ; posés  le 
plat-escuelle  sur  une  eschaulîcte  , avec 
de  la  braize  , et  allumés  par  flamme  de 
papier , l’eau  de  vie , y redonnant  le  feu 
à toutes  les  fois  qu’il  s’esteindraj  tandis 
reinuerés  le  succre  sans  cesser,  jusques  à 
ce  que  le  feu  ne  s’y  voudra  plus  prendre , 
restant  au  fous  du  plat-escuelle,  la  li- 
queur , laquelle , chaude , le  patient  pren- 
dra toute  , qui  pourra  estre  une  pleine 
cueilter  d'argent  : puis  se  perfumeront 
ses  besongnes  de  nuict , avec  de  l’encens , 
vernis  , mastic  , storax , benjouin  ; voire 
s’y  ad-jousteront  des  estouppes  qu’on  per- 
fuinera  aussi,  les  appliquant  sur  la  teste. 

A la  guérison  de  la  toux,  conviennent  t, 
les  susdicts  remèdes  , mais  spécialement 
ceux-ci  : faut  bouillir  en  eau  , raisins  de 
Damas,  figues  de  Marseille,  hyssope , 
graine  d’anis  et  de  fenouil,  jusques  à la 
consomption  du  tiers;  et  de  telle  décoc- 
tion , donner  à boire  au  patient , malin 
et  soir,  deux  heures  devant  le  repas,  et 
à chacune,  deux  doigts  dans  un  verre  , 


puis  manger  u 


e tablette  de  diaïris  ou  de 


diapendion.  Contre  la  toux  est  bon  pren- 
dre , soir  et  matin,  une  cueillerée  de  la 
poudre  faicte  d’une  once  Jesuccre-candi, 
d'autant  de  diaïris,  et  d’un  quart  d’once 
de  réglisse  ; en  suite  , boire  trois  onces 
d’eau  d'hyssope , ou  de  celle  de  scabieuse. 
Aussi  syrop  de  réglisse  et  d'hyssope,  prins 
soir  et  matin , avec  plisane  ; y ad-joustant 
graine  d’anis  , de  fenouil , et  d’ortie  ; et 
hors  le  repas,  d’user  souvent  de  tablettes 
faictes  avec  poudres  de  diaïris,  réglisse, 
et  poivre,  de  chacune  le  poids  d'un  escu, 
S s s s 
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et  de  quatre  onces  succre.  Lors  que  la 
toux  presse  , sert  de  beaucoup  le  pigno- 
lat  confit  au  succre,  la  conserve  derozes, 
prenant  à toutes  heures  de  l’un  ou  de 
l'autre  : de  niesme  les  lohois  qu’on  treuve 
cliés  les  apoticaires  , qu’ils  appellent  sa- 
nu/n  , et  de  pino , prins , ou  de  l'un 
des  deux,' avec  un  bustondc  réglisse,  le 
maschant,  et  avalant  le  lohot,  petit-à- 
petit.  Contre  lu  toux,  c’est  exquis  remède 
prendre  au  matin , quatre  heures  devant 
manger,  une  once  et  demie  sape  de  coins, 
qui  se  faict  sans  succre,  ni  miel,  en 
bouillant  le  jus  exprimé  de  coins,  jus- 
ques  à la  consomption  de  la  moitié , dont 
il  se  rend  espès  , presques  comme  raisi- 
née  ; après , faut  suer , tenant  la  cham- 
bre tout  le  jour.  Telle  prinse  lasclie  le 
ventre , contre  l’opinion  que  plusieurs 
ont  du  coin  , qu’il  est  restreinctif  ; mais 
employé  en  ceste  sorte,  se  rend  laxatif, 
avec  beaucoup  d’efficace  pour  la  guérison 
de  la  toux.  Ce  bruvage  - ci , donné  au 
poids  d’une  once,  trois  heures  devant  le 
repas  du  matin,  est  fort  salutaire  ; ainsi 
est-il  faict  : prenés  casse  récente,  passée 
par  le  tamis,  à la  vapeur  de  l’eau  chaude, 
deux  onces  et  demie  ; diacartami  , six 
drachmes;  penides  fruisches,  et  diaïris 
simple  , de  chacun  demie  once;  conserve 
de  violâtes,  trois  onces;  anis  doux,  et  ré- 
glisse pulvérisés , de  chacun  demie  once; 
syrop  violai , deux  onces  ; ces  matières  se- 
ront dissoutes  en  brouet  de  poulet.  La 
poictriue  du  patient  sera  oincte,  soir  et 
matin , avec  de  l'huile  de  lis  et  d’amandes 
r-m  douces  : ou  avec  du  beurre  frès.  Toutes 
choses  chaudes  et  douces  faisans  cracher, 
thau%ie.  telles  que  les  susdictes  , sont  convenables 
k cernai,  parce  qu’il  procède  le  plus  sou- 
vent de  cause  Iroide.  Ll  avenant  que  ce 


soit  de  chaude,  comme  lors  qu’on  de- 
meure par  trop  au  soleil , ou  d’antre  oc- 
casion , par  contraires  remèdes  l’on  le 
guérira.  Tels  sont  les  syrops  rozat , de 
violes,  de  jujubes,  de  capilli-v.  neris , 
donnés  à boire  séparément  ou  assemblés, 
avec  ptisnne.  Mais  de  quelque  cause  que 
vienne  l’enroueure  , est  nécessaire  se  gar- 
der de  manger  choses  aigres  , fort  salées  , 
iruicts  cruds  , poissons  , inesme  limo- 
neux; pois,  fèves,  chastagnes,  ni  autres 
choses  venteuses  ; non  plus  pain  mal 
levé , de  boire  du  vin  entre  les  repas , de 
dormir  sur  le  jour,  d’aller  au  froid,  au 
vent , au  soleil  ; de  trop  parler , sur  tout 
de  s’efforcer  à crier  et  à cheminer  ; le  si- 
lence et  le  repos  faisant  bonne  partie  du 
remède.  A la  courte-haleine  ou  difficulté 
de  respirer,  appelléc,  asthma,  sont  bons 
les  remèdes  suivans,  outre  ceux  employés 
pour  la  toux  : lohot  faict  avec  une  once 
de  raisins  de  Damas,  les  grains  oslés;  une 
couple  de  grasses  figues  de  Marseille  ; une 
datte , hyssope  sèche , capilli-vencris,  ré- 
glisse , pnulinon  de  regnard  bien  lavé, 
eau  de  scabicusc,  de  chacun  une  drachme; 
penides , deux  onces , et  syrop  de  réglisse, 
tant  que  de  besoin  ; duquel  lohot  l’on  se 
servira  avec  unbastonde  réglisse,  comme 
dessus,  loin  du  repas,  devant  ou  après. 
Lu  décoction  faicte  dans  une  pinte  d'eau  , 
tant  que  le  tiers  en  soit  consumé , nvec 
capilli-veneris , manrube,  de  chacune  une 
poignée  ; réglisse  , dattes  , figues  sèches  , 
graines  de  fenouil  et  «Fâche,  donnée  à 
boire,  deux  doigts  dans  un  verre,  chucun 
malin,  deux  heures  devant  manger;  et  in- 
continent après,  ou  peu  devant , prendre 
de  la  conserve  de  cale , do  la  grosseur 
d’une  amande  , ou  une  table!  le  de  diaïris 
ou  de  diuïsopi.  Oindre  la  poictriue , avec 
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onguent  composé  de  cire  neufve,  un  peu 
de  saflran , deux  onces  d’huile  d’amandes 
douces,  et  une  once  de  beurre  de  Mai,  non 
. salé.  Et  comme  l’asthma  surpasse  en  ma- 
lice la  toux,  aussi  au  régime  dd'üsthiiia 
convient  eslre  plus  curieux  observateur 
qu’à  celui  de  la  toux  ; se  gardant  bien  de 
manger  des  viandes  sus-nommées  , ni 
d’autres  venteuses  et  espicées  ; se  nour- 
rissant d’orge  mundé,  cuit  en  laict  d’a- 
mandes douces  , et  succre,  de  brouet  de 
chous  rouges , ou  d’un  vieil  coq,  avec  bys- 
sopc  et  suiirau;  mangeant  des  poulets  et 
pigeons,  et  de  semblable  volaille  rostie  , 
ligues  et  raisins  secs,  dattes,  pignolat, 
amandes  ; l’exercice  modéré  est  bon  , sur 
tout  avant  le  repas  , et  très-mauvaise  la 
violence  du  corps , cncores  plus  celle  de 
l’esprit  , se  laschant  et  courroussant. 
Contre  le  crachcr-de-sang  , est  bonne  la 
poudre  de  corail  rouge,  beue  avec  eau 
distillée  de  bouts  de  chesne  : aussi  celle 
de  la  terre  scellée  , avec  eau  de  plantain , 
ou  de  centinode  : de  l’ambre,  avec  la  dé- 
coction «le  consoulde  : des  cornes  de  cerf 
et  de  chèvre,  avec  l’une  des  eaux  sus- 
dictes  ; desquelles  le  Iréquent  usage  de 
celle  de  bouts  de  chesne  est  salutaire 
à ce  mal.  Au  soulagement  des  phthi- 
siques sont  bons  ces  remèdes,  renvoyant 
ail  docte  médecin  la  cure  entière  de  leur 
longue,  lascbeuse  et  aiguë  maladie.  Le 
malade  boira  tous  les  matins,  quatre 
heures  devant  le  repas,  deux  ou  trois 
doigts  du  laict  d’asnesse  , ou  de  celui  de 
chienne,  freschemenl  tiré  , y mettant  de- 
dans , à chacune  Ibis  , une  cucillerée  de 
succre  rozat  en  poudre:  prendra  à toutes 
heures,  de  la  conserve  de  rozes , ou  «lu 
succre  rozat , ou  «lu  pignolat , ou  de  dia- 
gracant  : se  lera  oindre,  soir  et  malin , la 
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poictrine , devant  et  derrière , avec  huile 
d’amandes  douces, et  beurre  frès.Est  bon 
à boire,  chacun  malin,  estant  à jeun, 
un  plein  verre  d’eau  distillée  au  l»ain-de- 
marie  de  ces  herbes  ensemble  , c’est  as- 
savoir, de  pas-il’asne,  consolide  grande, 
capilli-veneris,  byssope,  autant  de  l’une 
que  de  l’autre  ; avec  «les  limassons  ou  es- 
cargots , deschargés  de  leurs  coques , et 
bien  lavés.  La  seule  eau  d’escargots  est 
bonne  à ce  mal,  et  à toutes  autres  per- 
sonnes , sèches  et  maigres.  Usera  de  ta- 
blettes laictcs  avec  doux  onces  de  pim- 
pernelle  en  poudre,  et  succre,  que  tous 
les  malins  il  prendra , dissoutes  dans  trois 
onces  d’eau  de  pimpenudle.  Est  de  mesme 
fort  salutaire  la  poudre  suivante  , prinse 
au  malin  , au  poids  de  deux  drachmes , 
et  après  deux  cucillerées  de  syrop  «le  ju- 
jubes, ou  à sou  défaut  de  Tenu  distillée 
de  l’ongle  cabaline,  ou  de  ptisane  1 la 
poutlre  se  laict  ainsi  : preués  trois  drach- 
mes et . demie  de  chacune  des  quatre  se- 
mences iroides  , qui  sont , courges , ci- 
trouilles , melons,  concombres;  autant 
«le  semonce  de  coins  , cinq  draclimcs  de 
graine  de  pavot  blanc  , jus  de  réglisse  , 
byssope,  amidon,  gomme  arabic,  dia- 
gracant,  de  chacun  une  drachme  et  tie- 
nne ; de  penides  autant  que  des  choses 
susdictes  ensemble;  le  tout  bien  pulvérisé 
séparément , puis  meslingé. 

Pour  le  mal  de  costé  , est  bon  nppli- 
quer  chaudement  sur  la  douleur,  cata- 
plasme faict  de  l’herbe  d’ortie  , de  la 
graine  de  genèvre , et  de  la  poudre  de 
poivre,  avec  huile  de  lin  : ou  av«:c  herbes 
de  marjolaine  , byssope  , mente  , sauge  , 
camomille,  aluinc,  rue  , iueilles  de  lau- 
rier, emnialies  sur  lequarreau  ou  pacsle 
cschauflés  : ou  avec  du  millet,  ou  avoine 
S s s s u 
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et  sel  fricassés  en  la  poi&le;  puis  jettes 
dans  un  petit  sachet , l'appliquer  sur  la 
partie  douloureuse,  deux  ou  trois  jours 
de  suite.  Le  mal  de  costé  venant  le  plus 
souvent  de  froid  , faict  qu’on  lui  oppose 
choses  chaudes  , comme  rosdes  de  pain  , 
ou  luillcs  eschauffécs  , ou  des  cendres 
, chaudes  dans  une  escuelle  de  Lois  cou- 
verte d’uu  linge  ; par  tels  moyens , chas- 
sans  les  ventosités  froides.  Sert  de  beau- 
coup à ce  mal , la  graine  d'aristolochie 
ronde  , beue  en  vin , le  poids  d’un  escu  : 
celle  de  coulevrée  aussi  : de  mesme  la 
poudre  de  l’herbe  de  betoine  desséchée. 
L’eau  de  sauge,  armoise,  aluine,  mente, 
tenaise,  vervaine , bouillon-blanc,  au- 
tant de  l’une  que  de  l’autre;  distillée  au 
bain-de-marie , est  très-bonne,  donnée 
tous  les  malins  un  couple  d’onces , à ce- 
lui qui  est  tourmenté  de  mal  de  costé.  Le 
m«*.  plus  dangereux  de  tous  les  maux  de  costé , 
et  le  plus  difficile  à guérir , est  la  pleu- 
résie, qui  tost  emporte  son  homme,  sans 
prompt  et  bon  remède.  C’est  pourquoi, 
ayant  dcscouyert  le  mal  de  costé  de  vostre 
patient  , estre  pleurésie,  recoures  au  mé- 
decin , qui  ordonnera , et  de  la  saignée, 
où  la  faire,  quand,  et  comment,  et  des 
autres  remèdes  qu’il  verra  estre  requis  ; 
et  en  l’attendant,  userésde  ceux-ci.  Mais 
d.  pOHr  un  pjêall.iLle  , recognoistrés  estre 

vraie  pleurésie  le  mal  qu’avés  à com- 
battre, si  le  patient  a fièvre  aidente  , s’il 
a forte  toux , et  courbe-haleine , et  s’il  sent 
la  douleur  de  costé  en  dedans  le  coips  : 
car  ce  sont  les  humeurs  cholériques  as- 
semblés avec  le  sang , sous  la  peau  , qui 
couvrent  les  costés,  ou  s’engendrent  les 
apostuincs  , appellées  pleurésie.  Ce  faict, 
sans  délai , donnerés  à boire  au  malade 
une  drachme  de  la  poudre  dé  dent  de  san- 


glier, avec  quelque  syrop  pectoral,  comme 
violât,  ou  autre  ; ou  lui  préparerés  cesle 
composition  : prends  trois  onccsd’eau  dis- 
tillée de  chardon- bénit,  une  cueillerée  de 
bon  vin  blanc  , six  germes  d œufs  bien 
liés,  le  poids  d’un  escu  de  coquilles  de 
noisètes  franches  en  poudre  , dix-huict 
grains  de  corail  rouge  pulvérisés,  le  tout 
bien  meslé  ensemble;  laquelle  composi- 
tion sera  baillée  tiède,  à boire  au  patient, 
le  plustost  que  pourrés.  Autre  i ineslés 
ensemble  eaux  de  Heurs  de  genest , de 
scabicuse  , et  de  chardon  - bénit , et  en 
donnésàboire  au  malade  deux  doigts  tous 
les  matins.  Autre  : prends  deux  bonnes 
poignées  de  lien  de  cheval,  pur  et  récent, 
ineslés- y deux  onces  de  gingembre  pul- 
vérisé, enveloppés  le  tout  avec  un  linge 
net,  mettés-le  dans  un  pot  neuf  de  terre 
vitrée,  avec  deux  pintes  de  vin  blanc,  et 
le  faictcs  bouillir  jusques  à la  consomp- 
tion du  tiers;  puis  du  vin  restant , coulé 
par  un  linge,  en  sera  baillé  à boire  au 
patient,  trois  doigts  tous  les  matins,  qui 
après  s’efforcera  de  suer,  estant  fort  cou- 
vert. Le  costé  lui  sera  oiuct , soir  et  ma- 
tin, avec  huiles  de  camomille  et  de  genest. 
Ou  avec  cestui-ci  : prends  huile  rozat , six 
onces;  térébentine,  une  once  ; souffre  en 
poudre,  une  once;  clooportes (autrement 
pourcelets  de  Sainct  - Antoine , petites 
bestes  plattes,  qu’on  treuve  ès  caves  hu- 
mides , sous  les  pierres) , une  once  ; toutes 
ces  choses  cuiront  l’espace  d’une  heure  , 
puis  l’huile  sera  passé  à travers  d’un 
linge.  Pour  faire  ouvrir  l’a post urne  (où 
consiste  la  guérison  de  la  pleurésie  ),  ce 
remède  est  singulier  : prends  une  pomme 
douce , propre  à cuire , caves  là , en  la  des- 
cliargcant  de  tous  ses  pépins  , rcmplissés 
le  vuide  avec  de  l’encens  fin  , l’ayant  re- 
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lèrmée  de  sa  couverture , et  icelle  liée 
avec  du  filet , laides  la  cuire  du  tout  bien 
sous  les  cendres,  puis  manger  au  patient, 
à quartiers,  et  dans  peu  de  temps,  l'a- 
poslunie  crèvera  ; à cela  aidans  les  pré- 
cédées remèdes.  Et  pour  en  faire  sortir 
l’ordure  , le  patient  sera  provoqué  à cra- 
cher, usant  d’une  décoction  de  fleurs  de 
pavot  rouge , ou  de  la  poudre  d’icelui , le 
poids  d’un  escu , avec  eaux  de  scabieuse 
et  de  pimpemelle,  et  de  syrop  d'hyssope, 
si  la  fièvre  n’est  grande  ; ou  Testant , du 
violât , dont  s'ensuivra  guérison , moyen- 
nant l’aide  de  Dieu. 

Pour  le  mal  de  cueur  , les  remèdes  en 
sont  divers,  comme  diverses  en  sont  les 
causes.  La  foiblesse  de  cueur  procédant 
de  cause  chaude  pour  fièvre,  ou  autre 
grande  chaleur , se  fortifiera  donnant  à 
boire  au  malade  tous  les  matins , du  vin 
de  grenade , avec  trochisque  de  camphre  , 
le  poids  d’un  escu  : ou  en  son  lieu,  une 
lozenge  d’électuaire  de  diainargariton 
froid  j et  après  mettant  dessus  sa  poic- 
trine  , du  costé  gauche,  sundal  ou  linge 
trempé  en  eau  roze  et  vinaigre.  Le  ma- 
lade usera  souvent  des  conserves  de  bu- 
glose  , de  bourrache  , de  violètes  , de 
violes  , de  rozes,  et  de  nénufar , les  pre- 
nant seules  ou  assemblées  ; et  ce  faict, 
boira  «le  l'eau  d’ozeille.  Prendra  aussi , 
quand  il  lui  viendia  à gré,  du  carbassat, 
de  lu  bouque-dange , confitures  sèches, 
servans  à nourrir  et  rafreschir.  Venant  la 
débilité  du  cueur  , de  cause  froide  et 
sèche,  sans  fièvre,  avec  tristesse  et  peur, 
le  patient , à i liaque  matin  , prendra  une 
tablette  ou  lozenge  d’électuaire  de  dia- 
musc  f puis  boira  un  peu  de  bon  vin  , nu 
de  l’eau  de  buglose  ; en  suite,  la  poiclrine 
lui  sera  oincte,  mesure  du  costé  gauebe  , 


avec  buile  nardin  ; et  là  mesine  appliqué 
un  sachet  composé  de  fucilles  du  ronce , 
de  mente  , de  grand  muguet,  de  rosma- 
rin , emmatics  sur  le  quarreau  chaud  ; et 
chaud  aussi  le  sachet  sera  employé.  Un 
jour-  de  la  sepmaine,  au  matin,  trois  ou 
quatre  heures  devant  disner,  prendra  de 
la  tine  tériuque  de  Montpclier,  le  poids 
de  demi  escu , avec  de  l'eau  de  scabieuse  , 
ou  du  vin  blanc,  dans  lequel  aura  trempé 
deux  heures  un  peu  de  macis  ; et  par 
fois  de  la  confection  d’alkermès  : aussi 
mangera  souvent  de  l’escorce  de  citron 
confite  au  sec,  du  gingembre,  des  coins, 
des  poires , et  «les  Dois,  confits  au  succre , 
au  liquide  , ou  au  sec.  Les  conserves 
chaudes  sont  bonnes  au  patient,  comme 
de  fleurs  de  rosmarin  , de  glaieul  jaune, 
ou  flambe  bastarde.  Ne  sera  guières  sans 
avoir  à la  bouche  de  la  canellc , ou  du 
poivre,  ou  de  la  muscade,  quelque  peu  , 
pour  lui  fortifier  sa  débilité.  Au  remède 
du  battement  de  cueur,  que  les  médecins 
appellent , cardiaque-passion , ou  txemeur 
de  cueur,  est  nécessaire  recourir  à eux , 
afin  que  par  leur  ordonnance,  le  patient 
soit  saigné , et  purgé  à ions  , prenant 
la  maladie  dès  le  fondement.  Les  remè- 
des externes  qu’on  appliquera  à ceste  ma- 
ladie , si  elle  est  accompaignée  de  fièvre , 
seront  de  boire,  tous  les  matins,  syrop  d« 
limons,  ou  de  grenade,  de  jus  d’ozoille, 
avec  eau  roze,  de  pourpier,  et  d’ozcUie. 
Un  linge  trempé  en  eau  de  plantain,  de 
roze,  et  d’ozeille,  avec  un  peu  de  vinai- 
gre , sera  appliqué  dessus  la  urammelle 
gauche.  Est  bon  «le  faire  souvent  sentir 
au  patient  choses  aromatiques  froides  , 
comme  rozes,  lieurs  de  violes,  et  de  né- 
nufar , aussi  du  vinaigre  rozat.  Et  si  la 
tremeur  du  cueur  est  sans  fièvre,  ceux-ci 
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seront  employés,  assavoir,  les  eaux  impé- 
riale et  céleste,  de  concile,  de  vie,  ou  eau- 
ardent  , séparément  données  au  matin 
à jeun  ; de  l'eau  de  buglose , où  aura 
bouilli  du  girolle , trois  onces , chacun 
matin  : de  celle  de  mélisse  six  onces, 
avec  deux  onces  de  succre  inlondu  de- 
dans. Le  patient  mangera  de  l’électuaire 
de  diamusc  , au  poids  d'un  escu  ; puis 
boira  d’eau  distillée,  de  bon  vin , ou  d’eau 
de  buglose  : prendra  de  la  confection  de 
liiacinte  , qui  est  lort  singulière  contre 
ce  rnal , aussi  de  la  conserve  d'œillets , et 
de  rosinarin  : usera  de  l'épilhèmc  ainsi 
composé:  prends  des  eaux  de  buglose, 
mélisse,  et  bourrache , une  livre  des  trois 
ensemble)  demi  livre  de  bon  vin  rouge, 
poudres  de  canellé  , de  girolle,  et  de  nois 
muscade,  deux  drachmes  de  chacune  ; le 
tout  meslé  ensemble  , sera  mis  eschauilèr 
en  un  plal-esruelle  , sur  l’eschauffète , et 
une  pièce  d’escarlate  trempée  dedans , 
ou  un  linge  de  lin , puis  appliquée  sous  la 
mammelic  gauche.  Un  sachet  de  sandal, 
avec  les  susdictes  espices  aromatiques  et 
autres  poudres  cordiales  sera  luict,  et  mis 
chaud  sous  la  mainmelle  gauche.  Les  sen- 
teurs aromatiques  conlorlent  le  cueur, 
pour  laquelle  cause , le  malade  en  sentira 
souvent  , soit  ou  en  perlums,  eaux,  pou- 
dres , ou  pommes,  qu’on  composera  de 
bcujouin , de  storax  , labdanum  , musc, 
ambre-gris,  civèto,  ou  en  autres  précieu- 
ses mntières,  dont  la  chambre  et  les  babils 
du  patient  seront  perlumés.  Touchant  au 
syncope  , dict  aussi  évanouissement , le 
prompt  remède  est  nécessaire  , pour  la 
malice  et  violence  du  mal  , image  de  la 
mort,  aussi  est-il  appellé  par  les  philo- 
sophes, mort  temporelle.  C’est  pourquoi, 
en  telle  extrémité , l’on  employé  haslivc- 


ment  tout  ce  que  l’on  a en  main  y pou- 
voir servir,  jusqiies  à l’eau  froide,  qu'on 
jette  contre  le  visage  du  patient , y ad- 
joustant  de  l’eau  roze,  si  le  loisir  le  per- 
met : l'on  lui  lie  douloureusement  les 
doigts,  les  liras,  et  les  jambes,  les  frot- 
tant rudement  : l'on  lui  tire  les  cheveux: 
l’on  lui  donne  à boire  un  peu  de  bon  vin , 
très-salutaire  remède  , ou  de  l'eau  de  vie , 
ou  de  l’impériale  , ou  de  la  céleste  : l’on 
lui  faict  sentir  de  bon  vinaigre  : l’on  lui 
frotte  ia  poictrine  avec  de  l’eau  de  vie  un 
peu  chaude  , par  lesquelles  violences  et 
boissons , les  forces  restantes  du  corps  , 
dispersées  , se  rassemblent  au  cueur  pour 
le  secourir.  Tous  ces  remèdes  sont , in- 
diiféramment , convenables  aux  boulines, 
non  aux  femmes  , mesinc  si  l'on  est  as- 
seuré  que  l’évanouissement  procède  de  la 
matrice.  Car  cela  estant,  l’on  ne  leur  jet- 
tera aucune  eau  au  visage , ains  lotir  fera- 
on  sentir  choses  puantes,  les  leur  met- 
tant au  nés  : comme  asse-f’étide,  castor, 
plumes  de  perdris  bruslées  , et  vieilles 
savates  mises  sur  la  braize  ; au  contraire 
desquelles,  les  perfumei a-on  par- le  bas, 
avec  odorantes  senteurs  , de  benjouin  , 
storax,  musc,  ambre  , civètc , et  sem- 
blables. Avenant  le  syncope  par  grande 
résolution  des  espiits  (ainsi  qu'on  void 
fort  souvent  , après  grande  évacuation 
par  flux  de  sang,  ou  de  ventre,  ou  par 
sueur),  le  lier  des  bras  et  jambes  n’est  A 
propos  , ni  le  jetter  de  l'eau  froide  contre 
le  visage  , ains  convient  donner  A boire 
au  patient  du  bon  vin  , et  des  eaux  sus- 
dictes; le  nourrir  avec  des  bons  potages, 
consumés,  coulis,  restauràns , gelées, 
poulets,  perdris,  et  semblables  viandes, 
deslicates  et  substantielles. 

Pour  le  mal  de  l’estomach.  La  débi- . 
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lité  de  l’estomacli  procède  souvent  de 
pldegme,  qui  lui  descend  de  la  teste, 
comme  rheume , dont , froid  , ne  digère 
la  viande  qu’avec  difficulté  ; et  tant  plus 
grande  , que  plus  l’on  eiTe  au  manger  et 
boire  , soit  en  la  qualité , soit  en  la  quan- 
tité de  viande  et  bruvage.  A quoi  le  pre- 
mier remède  et  le  plus  asseuré,  est,  l’abs- 
tinence, par  lequel  moyen  l'estomacli  a 
loisir  de  se  vuider,  digérant  les  vivres  à 
la  longue.  Mais  si  la  douleur  presse , fau- 
dra user  de  quelque  vomiloire,  pour  faire 
sortir  de  l’estomach  ce  qui  le  grève  ; et 
après  boire  un  peu  d’bypocras,  et  en 
suite  conforter  l'estomach  par  la  chaleur 
accompaignée  de  bonne  odeur  ; avec 
fleurs  et  poudres  cordiales  , qu’on  em- 
ployera  en  sachets  appliqués  contre  l’es- 
tomach  , comme  de  camomille , marjo- 
laine , rue  , aluine  , girofle , canelle  , 
muscade.  Quelques-fois  le  patient  pur- 
gera son  estomach  avec  une  pillulo  de 
Liera  simple,  la  prenant  peu  devant  le 
repas , ou  avec  trois , s’il  sent  grande  sa 
replétion  , qu’il  prendra  de  bon  matin , 
R/timé.  trois  ou  quatre  heures  avant  manger.  Se 
nourrira  de  viandes  légères  et  de  facile 
digestion,  de  bons  potages  et  de  chairs 
dcslicatcs  : sera  sobre  en  son  vivre  ordi- 
naire , limitant  ses  repas  : ne  mangera 
aucun  fruict  crud  , peu  de  cuit  : boira  peu 
de  bon  vin , non guières  d'eau,  jamais  de 
vin  bus,  aigre,  ni  vert.  Après  le  past, 
prendra  un  plein  cueiller  d’argent , de 
la  poudre  suivante,  qui  aidera  à faire  Ja 
digestion  : deux  drachmes  de  graine  de 
fenouil , autant  de  celle  d’anis,  de  la  se- 
mence de  citrin  , de  canelle  , réglisse  ras- 
clé  , d’ivoire  , de  chacun  demie  drachme, 
avec  succre  ruzat,  tant  qu’il  suffise,  se- 
ront subtilement  pulvérisés.  Se  vestira 


bien  contre  le  froid , prenant  garde  à la 
teste  et  aux  pieds,  pour  les  tenir  modé- 
rément chauds , tous-jours  secs.  Portera 
contre  l’estomach , une  pièce  de  drap  de 
laine,  taincle  en  escarlnte,  saupoudrée 
avec  du  girofle  , de  la  canelle,  et  autres 
poudres  aromatiques  : ou  bien  une  peau 
de  vautour,  ou  autre  délicate  fourreure 
pour  lui  conserver  la  chaleur.  Aucunes 
fois  avient  telle  débilité  , pour  pldegme 
visqueux  , contenu  en  l’orifice  de  l’esto- 
mach  , engendrant  des  ventosités  aigres 
qui  empeschent  In  digestion.  Ace  mal, 
sont  fort  salutaires  les  pillules  , quelque 
heure  devant  le  repas  ; mais  il  convient 
les  composer  de  l’avis  du  médecin , pour 
les  approprier  à la  qualité  de  la  replétion. 
L’usage  de  l’anis  et  du  fenouil,  après  le 
repas , est  requis  en  cest  endroit , comme 
aussi  une  rostie  de  pain  trempée  en  vin- 
cuit,  ou  en  hypocras  , ou  en  malvoisie. 
Est  bon  d'oindre  l'estomach  avec  des 
huiles  nnrdin,  et  de  mastic.  D’y  mettro 
dessus  , par  fois , une  rostie  de  pain  , 
trempée  en  bon  vin , puis  couverte  de  pou- 
dre de  girofle  et  de  muscade  ; et  de  porter 
le  plus  qu’on  pourra  sur  l’estomach , 
un  emplaslre  faict  avec  une  once  de 
mastic,  autant  de  lubdanum,  de  mente, 
et  d'aluinc  , pulvérisés  , de  chacun  une 
drachme,  et  de  térébentine,  ce  qu’il  y en 
faut  pour  incorporer  ces  choses  , puis  les 
estendre  sur  une  pièce  de  cuir.  De  cause 
chaude  , procède  aussi  la  débilité  d’esto- 
mach  , telle  estant  recogneue,  quand  le 
patient  apeu  d’appétit,  et  soif,  souventes- 
fois  mal  de  teste , faict  des  rots  puants  , 
avec  vomissement.  Au  remède.  Estant 
icelle  débilité  accompaignée  d’abondance 
de  salive , et  du  désir-  de  vomir , faudra 
prendre  dix  drachmes  de  hiera-picra, 
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avec  la  décoction  de  pois  riches  : ou  avec 
deux  ou  trois  onces  d’eau  d’aluine  ; et  à 
Rigtmc.  la  lin  du  repas  , user  de  coriandre  pré- 
paré , éviter  le  boire  après  , et  le  dormir 
sur  le  jour.  Sera  bon  aussi  de  prendre 
une  fois  la  scpmaine  un  inirabolan  pour 
romii»-  lui  conforter  l’estomach.  Mais  si  le  pa- 
tient  a la  bouche  sèche,  avec  soif  et  vo- 
missement , prendra  du  syrop  rozat , ou 
de  l’acéteux  , ou  de  celui  de  coins  , avec 
eau  d'endivie  , ou  de  tichorée  ; ou  bien 
avec  de  l'eau  bouillie  , refroidie , puis 
boira  de  la  hiera  - picra , connue  dessus. 
L’eslomacb  lui  sera  oinct  avec  huile  ro- 
zat , et  de  celui  de  coins  , y appliquant 
dessus  un  cinplastre  faict  avec  des  rozes 
rouges  , et  sandaux  , et  autres  choses 
fresches  , cordiales  , non  aucunes  chau- 
des, de  peur  d’augmenter  la  cause  du 
Dngfau.  mal.  Par  trop  grande  replétion  d’humeurs 
cholériques  ou  phlegmatiques , gros  et 
visqueux  , procède  la  maladie  de  l’esto- 
mach,  dicte,  fastidiosité , qui  est  desdain 
et  desgonsfeinent  de  toutes  sortes  de  vian- 
des , le  malade  ne  treuvant  rien  A son 
goust  , ni  de  bon  à manger , ayant  tous- 
jours  soil , la  bouche  sèche  et  amère , par 
lois  vomissant  cholère  jaune.  Le  médecin 
purgera  la  cholère , et  fera  saigner  le  ma- 
lade , appliquant  tels  remèdes  selon  la 
complcxion  d’icelui , le  voyant  à l’oeil  ; 
et  pour  lui  provoquer  l’uppétit , l’on  lui 
donnera  à boire  le  matin,  de  la  décoction 
d’absiute  pontic  : ou  du  jus  de  mente , 
jiarüm  deux- doigts  dans  un  verre.  Aussi  aigui- 
pT,v.  ‘‘r  sent  l’appétit,  et  récréent  l’estomach, 
les  lupins  addoucis  dans  l’eau,  après  pil- 
lés avec  vinaigre,  ainsi  beus.  Le  mesme 
faict  la  gomme  de  cerisier,  prinse  avec 
vin  et  eau.  La  décoction  en  eau  , laicte  de 
l’herbe  dicte  , cicularia , et  le  bruvage 


I faict  d’origan  ou  marjolaine  baslarde.  Le 
siliquustrc,  ou  poivre  d’indc  mangé,  in- 
cite à appétit  : aussi  les  pépins  du  iruict 
de  l’espine-vinète  , confits  au  succre  : la 
graine  de  naveau , confite  en  saumeure  et 
vinaigre  : l’herbe  de  cerfueil  et  laiclues, 
mangées  en  sala  de,  avec  huile  et  vinaigre. 
Si  aucun  de  ces  moyens  ne  rencontre , 
l’on  abandonnera  le  patient  à toutes  vian- 
des indillèrammcnt  , pour  manger  de 
celles  ( quoi  que  moins  bonnes  pour  lui) 
où  sa  tantasie  le  portera  , essayant  par 
là  , d’ouvrir  la  porte  de  son  ..ppélit.  Et  en 
son  boire  ordinaire,  usera  du  jus  de  gre- 
nade pur,  ou  meslé  avec  peu  d’autre  vin. 
Les  ventosités  mises  hors  de  l’eslouiach 
par  ht  bouche , devant  munger,  provien-  1 
lient  de  phlegme  visqueux  ou  aqueux  qui 
y est  assemblé.  Après  avoir  purgé  telle 
superfluité  , par  pillules  cochées,  par 
électuairede  diacartami,et  autres  moyens 
que  le  médecin  ordonnera  , l’on  oindra 
l’estomach  du  nialude  avec  des  huiles 
nardin,  de  mastic,  de  lis,  d’ubsinte,  ou 
de  l'un  d'iccux  , puis  lui  sera  appliqué 
dessus  un  sachet  de  marjolaine  , camo- 
mille, et  d'aluinc  : ou  un  cinplastre  iàict 
de  carotuni  Galeni , qu’uinsi  l'on  ap- 
pelle chés  les  apoticaires  , qu’il  portera 
jouretnuict.  Devant  la  purgation  , pren- 
dra durant  trois  ou  quatre  matins , deux 
heures  devant  manger,  deux  cueillcrées 
syrop  d’aluine,  ou  de  mente j et  après 
ii elle,  tous  les  matins,  une  lozenge  ou  ta- 
blette de  diacai'tami , ou  de  diagahuiga. 
Aussi  l’une  des  pillules  cochées  susdictes, 
demie  heure  devant  le  repas  , si  lors  le 
patient  sent  son  cstomach  puisant.  Les 
ventosités  d'après  le  repas  , viennent  du 
peu  de  chaleur  de  l'cstuuiuch,  dont  foible 
et  débile  ne  peut  cuire  lu  manger.  Elles 
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seront  corrigées  prenant  à jeun,  dragées 
faictcs  d’anis , de  fenouil , cumin  et  carvi : 
ou  poudre  desdictes  matières  avec  succre. 
Aussi  est  bon  prendre  au  matin , deux 
heures  avant  manger , une  lozenge  d’é- 
lcctuaire  d’aromatic  rozat  : ou  de  diuni- 
sum  : ou  de  diaciiuinon  ; puis  boire  une 
cueillerée  de  bon  vin.  Sert  beaucoup  à ce 
mal , de  boire  chacun  matin, à jeun,  deux 
onces.de  bon  vin,  dans  lequel  auront 
bouilli  des  graines  de  laurier,  anis,  carvi, 
autant  de  l’un  que  de  l'autre  : ou  un  peu 
d’encens  fin , et  du.  galangal , avec  du 
vin  : ou  de  la  poudre  de  cumin.  Est  fort 
salutaire  à l’estomach,  l’onction  faictc 
avec  huiles  nardin , de  rue,  d’aluine,  et 
de  laurier,  et  en  suite,  d'appliquer  sur  ice- 
lui , un  sachet  de  camomille,  rue,  aluine , 
et  marjolaine  , pour  le  porter  d'orili- 
naire.  Le  patient  se  gardera  soigneuse- 
ment de  manger  aucunes  herbes  et  li'iiicts 
cruds  ; ni  des  chastagncs  , pois  , lèves , 
naveaux,  aulx  , oignons , pourreaux  ; ni 
autres  viandes  venteuses,  ni  grossières, 
soyent  chairs  ou  poissons  : sera  aussi  sobre 
en  son  boire  , avisé  au  vin  , à ce  qu’il  n’en 
use  d’autre  que  de  bien  qualifié , et  de  ne 
dormir  sur  le  jour,  s’il  veut  que  les  re- 
tangu.  mèdes  lui  profitent.  Pour  guérir  le  san- 
glot ou  hoquet , convient  longuement  te- 
nir son  haleine , longuement  dormir  , se 
faire  esternuer  , cracher,  travailler,  en- 
durer soif,  jetter  de  l’eau  froide  contre  le 
visage  de  celui  qui  en  est  travaillé  , sans 
qu'il  y pense  ; lui  faire  peur  , l'inciter  à 
tristesse  : car  par  tels  populaires  moyens, 
la  chaleur  naturelle  révoquée  au  dedans  , 
est  fortifiée.  Tel  hoquet  procède  aucunes 
fois  de  trop  de  replélion  , dont  s'ensuit 
importun  mouvement  de  la  vertu  expul- 
sive  de  l’estomach,  le  voulant  descharger 
Théâtre  d’ Agriculture , Tome  II. 


de  ce  qui  lui  nuit.  En  ce  cas , conviendra 
s’abstenir  de  manger  et  boire  , jusqu’à  ce 
que  lu  digestion  soit  faicte;  ou  vomir, 
comme  a esté  dict.  Après,  oindre  l’eslo- 
mach  d’huiles  d'aneth , de  mastic,  d’ab- 
sinte  ou  de  castor  ; et  prendre  devant  le 
repas,  trois  ou  quatre  heures , de  liière- 
picre , en  eau  d’aluine.  Mais  venant  le 
sanglot  de  débilité  d'estomach , après  lon- 
gue maladie  , ou  à cause  de  flux  de  sang, 
ou  de  flux  de  ventre  , ou  d’autre  forte 
évacuation  , pour  le  péril  de  la  maladie 
souvent  mortelle,  l’on  nourrira  soigneu- 
sement le  malade  , avec  restaurons  , cou- 
lis de  chapon,  orge  mundé,  œufs  liés 
molets,  et  autres deslicates  viandes.  L’on 
le  fera  bien  reposer  et  dormir  , et  lui  oin- 
dra-on  l’cstomach  avec  huile  d'amundes 
douces.  C’est  du  bénéfice  de  nature , que 
de  descharger  l’estomach  par  facilement 
vomir,  avec  peu  de  peine  se  vuidunt  l’im- 
portune replétion.  Mais  lors  que  la  Vertu 
expulsive  de  l’estomach  en  veut  faire  vui- 
der  la  chose  mauvaise  contenue  en  ice- 
lui , se  faict  le  mouvement  violent , qui 
tant  travaille  la  personne  , mcsine  celle 
qui  a la  poictrine  petite  et  eslroicte , le 
col  long  et  maigre , ou  qui  a la  veue  dé- 
bile. On  facilitera  le  vomissement,  fai-  iw/wn 
saut  boire  au  malade  syrop  aeéleux  avec 
eau  tiède  : ou  de  l’eau  tiède  avec  un  peu 
d’huile  d’olive  parmi , puis  mettant  les 
doigts  dans  la  bouche  jusques  au  gosier  ; 
ou  y fourrant  une  plume  trempée  en 
huile.  Au  contraire  , l’on  arrestera  le  umur 
vomissement  excessil , qui  vient  dedébi- 
lité  d'estomach,  causée  de  complcxion  ,w/'- 
chaude,  donnant  à boire  syrops  rozat,  de 
coins, -ou  de  métilles,  avec  eau  bouillie, 
refroidie  : ou  avec  eau  de  pourpier,  pour 
rafreschir  et  oster  la  soif  qui  conununé- 
Tttt 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèqi 


698 


HUICTIESME  LIEU 


ment  est  en  tel  cas.  Devant  les  repas, 
faut  oindre  l'estomacli  avec  onguent  faict 
d’huiles  rozat  et  de  coins,  avec  jus  de 
mente  , et  un  peu  de  cire  : ou  faire  an- 
piastre  de  mente  , de  rozes , de  cèdre , 
avec  huile  rozat , le  mettant  sur  l’esto- 
mach.  Aussi  est  bon  d’appliquer  à la 
bouche  de  l’estomach,  estouppes , sur  les- 
quelles aura  esté  mise  cesle  composition  : 
prends  poudre  de  mastic , et  d’encens , 
demie  once  de  chacune  , un  peu  de  farine 
d’orge , et  incorpores  le  tout  avec  un  au- 
bin  d’oeuf.  A l'issue  des  repas  , le  patient 
prendra  un  morceau  de  cotignac , sans 
Dr/n ut.  boire  après.  Si  le  vomissement  procède 
de  mauvaise  complexion  froide , l’on  lui 
oindra  l’estomach  avec  huiles  de  mastic 
et  nardin  : ou  avec  onguent  faict  desdils 
huiles , avec  un  peu  de  mastic  et  de  cire , 
soir  et  matin.  Sera  applique  sur  l’csto- 
mach  sachet  composé  d’aluine,  de  mar- 
joluinc,  et  de  mente,  sèches,  de  chacune 
une  poignée  ; de  girolle,  muscade,  ga- 
langal , de  chacun  une  drachme  ; ces 
choses  pulvérisées , seront  mises  entre 
deux  linges,  avec  du  cotton,  puis  le  tout 
chaudement  dessus  l’estomach.  Une  ros- 
tiedepain,  trempée enjusdeinente,  puis 
saupoudrée  de  mastic,  appliquée  chaude 
sur  l’estoinach,  y est  salutaire.  Aussi  est 
l’emplastre  suivant  : prenés  deux  poi- 
gnées de  mente , et  une  poignée  de  rozes, 
faictes  les  bouillir  en  vin , puis  deux  onces 
de  pain  rosti  que  tremperés  en  vin,  nprès 
l’iucorporerés  avec  poudre  de  mastic  , et 
lesdictes  mente  et  rozes  ; de  tout  cela  fe- 
rés  emplastre,  qu’appliquerés  sur  l’eslo- 
macli  du  malade  lors  qu’il  voudra  man- 
ger.  Pour  conforter  l'cstomacli  après  avoir 
tmometh.  vomj  ^ est  |lon  jonner  au  malade  tous  les 
mutins,  une  once  de  syrop  d’aluine,  ou 


de  mente  : ou  bien  une  lozenge  d’armo- 
niac  rozat,  ou  de  diagolangc.  Ces  pou- 
dres-ci sont  fort  bonnes,  données  deux 
heures  devant  manger , assavoir  : de  gi- 
rolle, avec  jus  de  mente  une  cueillerée; 
de  rue  sèche  , avec  un  peu  de  vin  ; de 
girolle  et  dubois  d’uloès , ensemble  le 
poids  d’un  escn,  avec  vin.  Aussi  de  la 
mente  broyée  et  mcsléc  avec  huile  rozat, 
appliquée  sur  l’cstomach  , est  lort  propre 
à le  conforter  après  le  vomissement.  A 
toutes  douleurs  d’estomach  indilléram- 
ment  , quoi  - que  venans  de  diverses 
causes,  sont  salutaires  les  remèdes  sui- 
vons : ayés  demi  septier,  mesure  de  Paris 
(estant  un  peu  moindre  que  la  feuillette 
d'Avignon),  d’eau  roze,  et  la  moitié  moins 
d’eau  de  vie,  un  quarteron  de  succre  lin  , 
et  une  once  de  canelle  mise  en  poudre 
avec  le  succre  ; meslés-les  ensemble  et  les 
meltés  tremper  durant  six  heures  dans 
les  susdictcs  eaux  ; après , le  tout  sera 
coulé  parle  travers  d’un  linge  net,  dont 
la  liqueur  en  sortant,  donnée  à boire  au 
patient,  le  matin  estant  à jeun , plein  une 
cueillerée  d’argent,  sera  salutaire  en  cest 
endroit;  et  en  outre  lui  servira  contre  la 
rheume.  Autre  : prenés  camomille , mé- 
lilot,  aluine,  mauves  avec  ses  racines, 
fueilles  de  laurier  , pariétaire  , pouliut , 
de  chacune  une  poignée  ; graine  de  lin , 
une  livre;  fenugrec,  demie  livre;  semence 
d’anis  et  de  fenouil  , de  chacune  demie 
once  ; ces  choses  concassées  bouilliront 
une  heure  dans  eau  de  fontaine  ; lors  y 
plongerés  plusieurs  esponges  bien  nettes, 
soudain  les  en  retirerés , et  après  les  avoir 
bien  exprimées  pour  leur  faire  rendre  le 
plus  liquide,  toutes  chaudes  les  appli- 
quées sur  la  douleur,  l’une  après  l’autre, 
les  changeans  k mesure  qu’elles  se  refroi- 
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diront;  après  telles  applications  l’esto- 
niacli  sera  oinct  d'huiles  d'ancth  et  de  ca- 
momille. Aucuns,  au  lieu  des  esponges  , 
remplissent  à demi  une  vessie  de  pour- 
ceau , de  la  décoction  susdictc,  et  l'ap- 
pliquent chaude  sur  le  lieu  dolent , où  elle 
s’accommode  , s’applatissant  contre  l’es- 
tomach  , parce  qu’elle  n’est  du  tout  rem- 
plie; l'on  la  rechange  pour  réchauffer  la 
décoction,  à mesure  du  refroidissement. 
La  douleur  d’estomach  s'appaise  par  l’ap- 
plication d’une  granJe  ventouse  sur  le 
nombril,  y demeurant  une  bonne  heure. 
Aussi  par  une  mie  de  pain  chaud  sortant 
du  four , trempée  dans  huile  de  camo- 
mille, ou  de  celui  d'aspic  , après  enve- 
loppée avec  un  linge , appliquée  sur  la 
douleur.  Et  d’autant  que  la  chaleur  sou- 
lage beaucoup  le  tourmenté  de  mal  d’es- 
tomacli,  est  nécessaire  de  tenir  continuel- 
lement sur  l’estomach , choses  chaudes 
maintenans  longuement  leur  chaleur  , 
comme  tuilies,  ou  quarreaux , trencheoirs 
de  bois,  eschauffés  et  enveloppés  avec  des 
linges  , à quoi  est  propre  une  escuelle  de 
bois  pleine  de  cendres  chaudes , arrou- 
sées  de  bon  vin,  et  couvertes  d’un  linge. 
Donnés  à boire  au  malade  , une  heure  de- 
vant manger  , un  doigt  de  bon  vin  , dans 
lequel  aurés  in  fondu  deux  drachmes  de 
diacimini,  ou  de  dianisi  : ou  bien  deux 
onces  de  malvoisie , avec  l'un  desdicts  élec- 
tuaires.  Une  lozengede  l’électuaire  a ppellé 
aromatique  gariofile,  prinse  tous  les  ma- 
tins , profite  beaucoup  à cernai.  Aussi  de 
boire , deux  heures  devant  manger  , trois 
ou  quatre  onces  de  la  décoction  de  mente  , 
avec  anis,  cumin  , et  fin  encens  : ou  un 
bien  peu  de  castor  meslé  avec  bon  vin. 
du  Pour  les  maux  du  ventre.  Les  humeurs 
qui  nourrissent  tous  les  membres  du 
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corps  sont  faictes  du  manger  et  du  boire, 
qui  sont  digérés  par  la  chaleur  naturelle 
du  loie , à l’aide  de  celle  du  cueur.  Mais  yw». 
aucunes  fois  , il  est  empesché  de  faire  son 
office  , par  trop  de  chaleur , avec  beau- 
coup de  douleur  , qui  lui  avient  quand  le 
sanget  l’humeur  cholériquesur-abondent: 
ou  par  diminution  de  sa  chaleur  naturelle, 
quand  le  phlegme,  qui  est  froid,  domine. 
L'urine  rouge,  et  le  poulx  hastif  du  pa- 
tient, dont  la  salive,  la  bouche , et  la  lan- 
gue, sont  plus  douces  que  de  coustume, 
marquent  la  chaleur  nuisible  procéder  de 
sang.  De  cholère , celle  qui  est  claire  et 
jaune  outre  l'ordinaire , le  malade  ayant 
grand  soif,  sentant  grande  ardeur  en  son 
corps , n’ayant  aucun  appétit.  Et  d’hu- 
meur phlegmatique,  l’urine  qui  est  blan- 
che et  espesse,  sans  tuincture,  dont  le  ma- 
lade sentpoisanteur  environ  le  foie,  ayant 
la  face  , la  bouche  , et  les  lèvres,  pasles. 

Voilà  les  maladies  recogneues  , en  voici 
les  remèdes  : la  saignée  faicle  au  bras 
droict  de  la  veine  du  foie,  dicte  bnzilique, 
est  fort  propre  à réprimer  la  chaleur  ve- 
nant de  sang  : aussi  de  boire  au  malin  à 
jeun  , des  eaux  d’endivie,  de  pourpier, 
d’ozeille  , de  laictues , de  houblon  ; et  de 
manger  en  potage  desdictes  herbes.  De 
tenir  le  ventre  lusche , par  clystères  , sup- 
posiloires,  ou  autres  • moyens  , mesme 
par  vivre  réglé  , usant  de  viandes  de  fa- 
cile digestion.  La  chair  et  le  vin  ne  sont  iug,„. 
guières  propres  à ce  mal,  par  quoi  seroit 
bon  de  s’en  abstenir,  se  nourrissant  de 
purée  de  pois,  de  laict  d’amandes  douces, 
d’orge  mundé , de  pommes  cuiltes,  de 
prunes  de  Damas,  buvant  de  la  ptisane; 
ou  voulant  manger  de  la  chair,  elle  sera 
bouillie  avec  ozeille  et  pourpier  : et  bu- 
vant du  vin  , ce  sera  fort  peu , de  quel- 
T tt  t 2 
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que  polit  et  foible  , encore»  bien  tempéré 
cuti,,,  avec  de  l'eau.  La  chaleur  de  cholère  sera 
ainsi  rafrescliie  : le  malade  prendra  par 
quatre  jours  de  suite , deux  fois  en  chacun, 
assavoir,  le  matin  trois  ou  quatre  heures 
devant  manger,  et  le  soir  à son  coucher  , 
une  once  syrop  d’endivie,  ou  de  celui  de 
violes,  avec  plisane  : ou  trois  onces  des 
eaux  mesiées  ensemble , d’endivie  , de 
cichorée  etd’ozeille;  après  lesquels  quatre 
jours  , boira  au  matin  , quatre  heures  de- 
vant disner,  une  médecine  purgative  de 
cholère , composée  de  demie  once  de  casse 
nouvellement  mundée , d’une  drachme 
de  rhubarbe  trempée  une  nuict  en  eau 
d'endivie,  avec  un  peu  de  spica-nardi, 
et  une  once  de  syrop  violât  ; le  tout  infus 
en  trois  onces  de  ptisane,  ou  dans  autant 
de  mesgue  de  laict.  En  lieu  de  ladicte 
médecine  , servira  le  bolus  laict  de  demie 
once  de  casse,  et  trois  drachmes  de  l’élec- 
tuaire  de  suc  de  rozes , ou  une  drachme 
de  rhubarbe,  donné  à manger  au  malade , 
il  quatre  heures  du  malin  : ou  si  mieux  il 
aime  boire  que  manger  , le  bolus  sera 
destrempé  en  eau  d’endivie,  et  ainsi  pré- 
paré le  boira.  Après  telle  prinsc  ne  faut 
nullement  dormir,  ni  sortir  de  la  cham- 
bre de  tout  le  jour.  Autre  purgation  sc 
fera  par  l’ordonnance  du  médecin  , selon 
les  circonstances.  La  purgation  sera  sui- 
vie , pied  à pied , d’un  extérieur  rafreschis- 
sement  du  foie,  y appliquant  sur  le  foie, 
au  coslédroict , dessous  la  dernière  costc, 
un  emplastre laict del’onguent  de  sondai, 
estendu  sur  un  linge,  de  la  grandeur  de 
quatre  doigts  : ou  sera  fomenté  avec  des 
linges  trempés  en  eaux  d’endivie  , de 
plantain  et  de  rozes, y‘ad-joustant  un  peu 
de  vinaigre,  chaufiés ensemble.  En  outre, 
le  malade  estant  purgé  , prendra  tous  les 


matins  quatTe  heures  devant  manger, 
deux  ou  trois  doigts  d’un  julep  faicl  de 
demie  livre  d’eau  roze  , un  quarteron 
d’endivie  , et  cinq  onces  de  succre;  et  le 
voulant  plus  réfiigéralif,  y seront  ad- 
juustées  deux  onces  de  vinaigre,  ou  le  jus 
d'une  grenade.  l)e  ce  julep,  l'on  pourra 
faire  île  lu  boisson  ordinaire  pour  le  ma-  ■ 
lade,  rallongeant  avec  deux  parties  d’euu 
de  fontaine.  En  outre,  prendra  tous  les 
malins  , un  peu  devant  manger  , une  lo- 
zenge  de  l’élcctuaire  des  trois  sundaux  , 
et  incontinent  après  boira  deux  onces 
d’eau  d’endivie.  Le  malade  qui  a le  foie  «%»•- 
refroidi  par  phlegme,  boira  au  poinct  du 
jour,  durant  trois  ou  quatre  matins,  syrop 
appelle  oximel  diurétique,  avec  décoction 
d’acbe  et  de  persil,  ou  do  fenouil  j puis 
une  médecine  pour  purger  le  phlegme , 
qu’on  composera  de  deiuie  once  de  dia- 
phenicum  destrempée  en  quatre  onces  de 
la  décoction  de  racines  d’ache,  persil,  et 
fenouil , baillée  tiède  à boire , cinq  ou  six 
heures  devant  manger  : ou  deux  drachmes 
d'agaric  trocliisqué , avec  eau  d’ache  et  de 
fenouil.  Autre  laxatii  sefaict  pour  ce  mal, 
avec  demie  once  de  diacartami,  et  trois 
onces  d’eau  de  persil , d’ache  , d’hys- 
sopc,  ou  de  fenouil.  Le  patient  doit  boire 
bon  vin , et  user  de  gingembre  , ca- 
nelle,  graine  de  paradis  , anis  , fenouil; 
et  d'herbes  chaudes  en  potages , comme 
sauge,  hyssopc,  marjolaine  et  persil. Ne 
mangera  aucuns  fruicls,  ni  herbes  crues. 

L’on  lui  mettra  sur  le  foie  , un  emplastre 
fuict  d’uche  , d’aluine,  de  spica-nardi  en 
poudre,  et  mcslécs  avec  huile  d'ant-lh. 

Quand  la  douleur  de  l'opilalion  de  loie  nftuit** 
vient  avec  mal  d’estomach,  l’on  la  guérit 
par  médecines  laxatives  ; et  lors  qu’elle 
est  accoinpaignée  de  douleur  de  dos  et  de 
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reins,  par  choses  apérilives,  comme  sy- 
rops  de  cupiili  - veneris , et  semblables  : 
aussi  par  boire  des  décoctions  des  racines 
de  persil  , d’ache  , de  cichorée  , et  d’as- 
perges : ou  des  eaux  desdictes  racines 
distillées  au  bain-de-marie.  Et  lors  que 
l’urine  est  fort  taincte , néant  moins  claire, 
le  patient  usera  de  vin  de  grenade , des 
syrops  d’oxisacre,  et  de  lumeterre  : ou 
de  celui  d’endivie,  avec  la  décoction  des 
pois  ciches,  pour  lui  subtilier  le  sang  gros , 
terrestre , et  inélancholique,  engendré  au 
foie,  tel  ne  pouvant  aller  aux  membres 
du  corps , dont  les  veines  en  sont  estoup- 
pées  , causant  douleur  au  foie.  Le  malade 
sera  saigné  de  la  veine  du  loie  , et  pren- 
dra tous  les  matins,  une  lozenge  de  lélec- 
tuaire  des  trois  sandaux.  L'urine  estant 
claire , comme  eau  , marque  l'opilation  du 
foie  procéder  d’abondance  d’humeur  vis- 
queux , froid  et  phlegmatique,  estouppant 
les  veines  du  loie.  En  ce  cas,  sera  donné 
au  patient , à boire  le  matin  , du  syrop 
d'nximel  squilitique , avec  la  décoction 
d’ache,  de  fenouil,  et  de  persil.  Aucunes 
fois , viennent  aux  femmes  , opilations  de 
foie  pour  la  rétention  de  leurs  fleurs;  par 
quoi , convient  les  saigner  de  la  veiue  du 
pied,  appellée  , saphène,  qui  est  près  de 
la  cheville , au  dedans  du  pied;  et  leur  faire 
prendre  , la  lune  estant  nouvelle , par 
sept  ou  huict  matins  , de  l’opiate  uppel- 
lée  trilère-grande,  à chacune  fois  demie 
once  ; puis  boire  trois  onces  des  eaux  d’ar- 
moise , d'hyssope  , et  de  fenouil  : ou  de 
la  décoction  desdictes  herbes,  et  des  ra- 
cines apéritives  , qui  sont  persil,  acbe,  et 
asperges  , bouillies  en  eau , avec  la  tierce 
nu.  partie  du  vin  blanc.  La  rate  est  le  récep- 
tacle de  la  mélancholie  , et  en  nettoye  le 
sang,  le  rendant  pur  et  net , propre  pour 


bien  nourrir  tous  les  membres  du  corps, 
tenant  la  personne  joyeuse  : mais  quand 
par  trop  de  mélancholie , la  rate  s’engros-  oruau«u 
sit  plus  qu’elle  ne  doit,  avient  opilation  * rmu~ 
d’icelle , qui  empesche  la  génération  du 
bon  sang  , dont  le  nourrissement  rendu 
mauvais  , les  membres  du  corps  en  souf- 
frent , devenant  secs.  La  douleur  au  coslé 
gauche  , après  le  repas,  et  la  couleur 
de  la  face  tendant  à la  noire , avec  tris- 
tesse de  la  personne , marquent  l'opila- 
tion de  rate  ; pour  la  guérison  de  luquelle, 
procédant  le  mal , soit  d'humeur  chaud, 
soit  de  froid,  sera  bon  de  saigner  le  ma- 
lade de  la  veine  de  la  rate,  appellée,  sal- 
vatelle  , qui  est  en  la  main  gauche  , entre 
les  doigts  dicts,  médecin  et  auriculaire. 

Et  estant  ladicte  douleur  accompaignée 
de  soif , de  sécheresse  de  langue , et  de 
desgoustement , signifie  que  l’opilation 
est  causée  d’humeur  chaud  : par-quoi 
faut  donner  au  malade  , par  quatre  ou 
cinq  matins  , à jeun , syrop  d’endivie  et 
de  scolopendre , avec  eau  d’endivie  et 
de  scolopendre.  Et  après  , une  purgation 
faicte  avec  demie  once  de  suc  de  rozes,  et 
trois  onces  de  la  décoction  des  racines  de 
caparis,  et  de  scolopendre,  que  le  ma- 
lade prendra  cinq  ou  six  heures  devant 
disner  : ou  bien  avec  demie  once  de  casse, 
et  trois  drachmes  diasenné,  en  eau  de  sco- 
lopendre. Après  laquelle  purgation , fau- 
dra oindre  la  rate  avec  huile  rozat,  ou 
de  lin  : ou  appliquer  emplastre  dudict 
huile  , avec  racines  de  caparis,  et  graine 
de  lin  : ou  faict  de  morelle  , semence  de 
pourpier , et  poudre  de  plantain , meslés 
avec  vinaigre.  Si  le  patient  a peu  d’ap- 
pétit , ne  pouvant  digérer , et  lui  venans 
des  rots  aigres  de  l’estoinach  à la  bouche, 
signifie  son  mal  procéder  par  humeur 
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mélancholique  froid.  En  ce  cas,  lui  sera 
baillé  à boire,  des  syrops  de  stecados  , et 
de  scolopendre  : ou  d’oximel  diurétique  , 
avec  l’eau  de  la  décoction  de  scolopendre, 
racines  d’aciie,  de  persil,  de  tamaris,  et 
de  mente  : ou  seulement  avec  la  décoc- 
tion de  la  scolopendre  , et  racines  de  ca- 
paris  ; puis,  iaut  purger  l’humeur  mé- 
îancholique , avec  une  once  de  diacatho- 
licon  , et  deux  drachmes  de  diasenné  , 
meslées  avec  trois  onces  de  la  décoction 
susdictc,  ou  en  eau  d’aluine  et  de  scolo- 
pendre ; et  après,  oindre  le  costé  de  la 
rate,  d’huiles  de  lis  et  d'aneth,  avec  aussi 
beurre  frès , mouëlle  de  beuf , et  graisse 
de  poule  ou  de  cane  , meslées  ensemble  : 
ou  oindre  le  costé  gauche  avec  onguent 
dict  dialthée.  Le  malade  boira  vin  blanc, 
et  de  la  décoction  de  scolopendre , soir 
et  matin , mangeant  deux  figues  , avec 
poudre  d’hyssope,  poivre,  ou  gingembre; 
trempera  son  vin,  avec  eau  ferrée,  sans 
en  boire  d'aucune  autre;  usera  de  câpres 
/«ujiù».  avec  huile  , et  peu  de  vinaigre.  La  jau- 
nisse procède  des  maux  du  loie  et  de  la 
rate;  et  comme  leurs  maux  sont  divers, 
■mu  aussi  y a-il  diversité  de  jaunisse , assa- 
voir:  jaunisse  citriue  ou  jaune,  jaunisse 
verte , et  jaunisse  noire  ; ceste-ci  sortant 
de  la  rate , et  les  deux  autres  du  foie.  Pour 
fo.ri.,  les  jaunisses  jaune,  et  verte,  l’on  usera  de 
ZtZ  " ces  remèdes  : le  malade  boira  au  matin 
syrop  de  violes , avec  eau  de  morelle  : ou 
syrop  d’endivie  , avec  eau  de  cichorée  ; 
puis , la  cholère  sera  purgée , comme  a 
esté  dict  aux  remèdes  du  foie  , ou  autre- 
ment sera  ordonné  par  le  médecin.  Après, 
prendra  une  lozenge  de  l’électuaire  des 
trois  sandaux,  chacun  matin,  deux  heures 
devant  manger,  beuvant  un  peu  d’eau 
d emhvie  et  de  cichorée.  Est  aussi  bon 


de  fomenter  le  foie  comme  dessus , et  de 
laver  les  yeux  du  malade  de  vinaigre 
meslé  avec  laict  de  femme.  Son  bruvage 
ordinaire  sera  ptisane  faictc  avec  orge  , 
réglisse  et  pruneaux  , tant  que  la  fièvre 
le  tiendra  ; et  icelle  passée,  se  remettra 
au  vin  , mais  bien  tempéré  avec  de  l’eau. 
Et  avenant  que  lu  fièvre  laisse  après  elle 
lu  jaunisse  , le  malade  usera  souvent  des 
eaux  de  fenouil  et  de  morelle , avec  sy- 
rop d oxisacre  : ou  boira,  durant  cinq  ma- 
tins, trois  heures  devant  manger,  quatre 
onces  d’eau  de  raphun  ou  raifort  sau- 
vaige  : ou  quatre  onces  de  la  décoction 
de  marrouchouin  , laide  en  vin  blanc  : ou 
autant  de  la  décoction  des  pois  ciches , et 
racines  d’asperges.  La  poudre  des  vers 
de  terre,  dicts  lombrics , bien  lavés,  puis 
séchés  , prinse  avec  une  pleine  cueillerée 
de  vin  blanc , est  aussi  bonne  contre  la 
jaunisse.  De  mesme,  boire,  huict  ma- 
tins de  suite  , deux  ou  trois  doigts,  en  un 
verre  , de  la  décoction  de  poli  trie  : ou  do 
capilli-veneris  : ou  de  celle  de  velvotle  : 
ou  de  son  eau  distillée  au  bain-de-murie , 
qui  à ce  mal  est  très-propre  : ou  de  l’eau 
de  la  roine  des  prés.  L’eau  distillée  audict 
bain , du  laict  de  vache  et  du  vin  blanc  , 
par  esgale  portion , gardée  un  mois , puis 
beue  au  matin,  deux  heures  devant  man- 
ger , et  autant  le  soir  , entrant  au  lict , 
y est  souveraine.  Touchant  la  jaunisse 
noire , outre  l'usage  des  syrops , purga- 
tion, et  saignée  susdicts,  convient  appli- 
quer plusieurs  fois,  soir  et  matin,  une 
ventouse  au  costé  senestre , sur  la  rate  , 
sans  incision.  Après,  y faut  mettre  un 
feutre  trempé  en  bon  vinaigre,  chaud , 
l’y  tenant  tant  que  la  chaleur  durera , le 
réchauffant  trois  ou  quatre  fois.  Puis  la 
rate  sera  oincte,  quatre  ou  cinq  jours  de 
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suite,  avec  onguent  dict  dialtliée  , et  par 
autres  quatre  ou  cinq  jours  , porter  un 
emplaslrc  faict  d’ammoniac  dissout  en 
vinaigre , estendu  sur  le  cuir.  La  colique 
est  maladie  des  boyaux , dont  la  douleur 
s’estend  par  tout  le  ventre , avec  grande 
violence , et  asprës  passions , fort  difficiles 
à supporter,  pour  desquelles  deslivrer 
le  patient , est  nécessaire  d’employer 
prompts  remèdes.  Premièrement , faut 
faire  boire  au  patient , demi  verre  d'eau 
de  scabieuse,  avec  de  la  tériaque  j puis 
lui  donner  un  clystère  molificatif , faict  de 
la  décoction  de  mauves , violes  , betes  , 
anis , fenugrec,  avec  casse,  miel,  et 
huile  d’olive  ; après  mettrés  sur  la  partie 
dolente,  entre  deux  linges,  les  herbes  du 
clystère  estans  chaudes  ou  fricassées.  Ap- 
pliquer sur  le  mal , la  coeffe  des  boyaux 
d’un  mouton  freschement  tué , y est  sa- 
lutaire : aussi  un  sachet  faict  de  mil  , de 
son  de  froment , et  sel , fi  icassés  ; une 
pleine  escuelle  de  cendres  chaudes , ar- 
rousées  de  bon  vin  rouge , l’escuelle  cou- 
verte d’un  linge  pour  retenir  les  cendres: 
une  motte  de  terre  et  fange  endurcie , 
de  celle  qui  se  faict  par  le  trepis  des  per- 
sonnes ès  entrées  des  maisons,  l’ayant 
au  préallable  chauffée  ; desquelles  ap- 
plications , seront  employées  celles  qui 
viendront  mieux  à-propos.  En  outre,  le 
malade  prendra  avec  vin  blanc  , de  la 
poudre  faicte  du  cartilage  de  l’entre-deux 
des  cerneaux  des  nois  , gardée  dès  la  fin 
de  l’esté  : ou  de  celle  des  noiaux  de 
pesclie  : ou  des  huiles  de  nois  et  de  lin, 
meslés  ou  séparés  : ou  de  l’eau  de  camo- 
mille : ou  le  moyeu  d’un  œuf  frès,  avec 
de  l’eau  de  vie;  lequel  œuf,  estant  cuit 
molet  entier , deschargé  de  la  glaire,  après 
avoir  ouvert  la  coque , icelle  sera  remplie 


d’eau  de  vie  ; puis  le  tout  chaudement 
avalé.  Ne  se  voulant  arrester  la  dou- 
leur, pour  les  susdicts  remèdes,  le  demi 
bain  sera  employé,  qu’on  composera  de 
la  décoction  des  herbes  susnommées , y 
faisant  tremper  le  malade  jusques  aux 
hanches  ; et  au  sortir  d’icclui  l’on  lui 
oindra  le  nombril  avec  onguent  dict  dial- 
thée  et  beurre  frès.  Tiendra  le  ventre 
laschc  , par  réitérés  clystères  , supposi- 
toires , ou  autres  moyens.  Quand  la  co- 
lique , ou  iliaque  passion  , est  causée  de  1 
ventosité,  le  mal  est  déambulatoire,  ne 
s’arrestunt  en  un  seul  endroit,  ains  vague 
par  le  ventre,  les  boyaux  menans  bruit , 
avec  torture  , et  grande  douleur  ; lors 
conviendra  bailler  au  malade  un  clys- 
tère ainsi  composé  : prenés  mauves  et 
betes  , de  chacune  une  bonne  poignée  ; 
marjolaine,  rue,  laurier  , et  camomille, 
de  chacune  une  petite  poignée  ; anis  et 
cumin  , de  chacun  une  once  ; faict  es  en 
décoction,  de  laquelle  prenés  une  cho- 
pine  et  y destrempés  une  once  de  casse, 
demie  once  de  tériaque,  et  trois  onces 
des  huiles  de  rue,  et  de  camomille,  dont 
soit  faict  clystère , puis  baillé  tiède,  loin 
de  la  réfection.  En  lieu  duquel  clystère, 
l'on  en  peut  bailler  un  autre  faict  d'une 
livre  d'huile  de  semence  de  lin  , qui  est 
chose  très  - singulière  pour  oster  toute 
douleur  de  ventre  : ou  bien , autre  clys- 
tère faict  de  vin  de  malvoisie , et  huile  de 
camomille,  ou  de  celui  d’aneth  : encores 
autre,  qui  est  fort  salutaire , faict  d’huile 
de  nois  et  de  bon  vin , par  esgale  por- 
tion : ou  du  seul  huile  de  nois.  L’huile  de 
chénevi  , appaise  la  douleur  de  la  coli- 
que venteuse , d’icclui  oignant  la  partie 
dolente.  Aussi  est  bon  à ce  mal  de  le 
fomenter  avec  des  esponges  , draps  ou 
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feutres , trempés  en  vin,  dans  lequel  l’on 
auru  longuement  bouilli , rue  , camo- 
mille , marjolaine , anis  et  cumin  ; ap- 
pliquant lalomenUition  tant  chaude  qu’on 
pouira  ; et  quatre  lois  le  jour  , sera  bon 
de  faire  boire  au  malade , vin  où  soyent 
bouillies  semences  de  rue  , carvi , et  cu- 
min,-de  chacun  un  doigt,  dans  un  verre. 
L'eau  distillée,  ou  la  décoction  de  camo- 
mille, beue  au  matin,  à jeun,  est  propre 
à la  guérison  de  la  colique  venteuse  ! 
aussi  la  poudre  d’un  vieil  gland , en  vin 
blanc.  Et  de  porter  sur  le  mal , l’ern- 
plastre  ainsi  laict  : prends  deux  poignées 
de  rue,  séchés  - les  , et  les  réduisés  en 
poudre;  demie  once  de  myrrhe,  et  autant 
de  cumin  , pulvérisés  ; quatre  moyeux 
d’ceuls,  avec  miel  ; laides -en  deux  em- 
plastres,  sur  du  cuir , ou  du  linge,  dont 
l’un  servira  pour  le  jour,  et  l'autre  pour 
la  nuict.  La  douleur  de  reins  qui  provient 
nipi,  ,'ql.  ‘Ie  pierre,  ou  de  gravelle  , est  appcllée 
néphrétique  passion.  Elle  est  semblable 
à la  colique  , en  ce  que  le  mal  de  cueur, 
le  vomissement,  la  douleur  et  constipa- 
tion de  ventre , et  ventosités , conviennent 
à l'une  et  à l’autre  maladie.  Mais  diflc- 
rente  en  ceci,  que  la  colique  commence 
de  lu  par  tie  basse  du  costé  droict , allant 
jusques  à la  partie  haute  du  costé  gauche 
du  ventre  , déclinant  plus  devant  que 
derrière  ; et  la  néphrétique,  à l’oppo- 
site  , commence  du  haut , descendant  en 
bus  , peu  à peu , déclinant  derrière.  La 
douleur  de  ceste-ci , est  plus  forte  devant 
manger  , qu’uprès  ; et  de  ceste-là , au 
contraire  , plus  après  , que  devant;  ave- 
nant presques  tous-jours  fort  subitement  : 
et  celle  de  la  néphrétique,  communément 
petit-à-petit,  précédée  de  douleur  au  dos, 
avec  difficulté  d’uriner.  Ceste  différence 
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se  recognoist  encorcs  entre  ces  deirx 
maux , que  la  colique  rend  les  urrnes 
tainctes  et  colorées;  et  lu  néphrétique, 
au  commencement  fàict  l’urine  claire  et 
blanche  comme  eau,  puis  s’espessit,  lais- 
sant du  sablon  rouge  au  Ions  du  vaze. 
Pour  la  guérison  de  p.e  mal-ci , convient  <k fet 
user  de  choses  npérilives,  rompuus  le  cal- 
cul , pour  facilement  uriner  : mais  pour 
un  préallable  , faut  lascher  le  ventre  , 
baillant  nu  malade  une  once  de  casse, 
une  heure  devant  manger.  Et  si  le  ven- 
tre est  constipé  , l’on  usera  de  ce  clys- 
tère  : prenés  racines  de  guimauve,  deux 
onces  ; herbe  de  mauves  , guimauves  , 
violes,  betes,  Heurs  de  camomille,  et  mé- 
lilot,  de  chacune  une  poignée  ; semence 
d’oignon , et  d’unis , de  chacune  demie 
once;  faictes  décoction  , de  laquelle  pren- 
drés  demie  livre , et  y destrempés  une 
once  de  casse  , une  once  de  gros  succre  , 
deux  onces  d'huile  violai,  une  once  d’huile 
de  lis  , et  en  faictes  clystère.  En  lieu  du- 
quel pourrés  bailler  du  laict  de  vache  , 
avec  deux  moyeux  d’œuis  , en  clystère. 

Est  ù noter , qu’en  telle  maladie  l’on  doit 
bailler  grande  quantité  de  clyslères.  Le 
clystère  sera  réitéré  avenant  que  la  dou- 
leur ne  s’appaise  ; et  après  l’opération 
d’icelui  , l’on  plongera  le  malade  jusques 
au  nombril , dans  un  demi  bain  auquel 
auront  esté  mouillées  ces  matières-ci , 
enfermées  dans  un  sac  de  toile  claire , 
c’est  assavoir  : mauves  , guimauves  , 
berles  , betes  , pariétaire  , violiers  de 
Mors  , semence  de  lin,  l'enugrec,  et  Heur 
de  camomille,  avec  mélilol.  Au  sortir  du 
bain  le  patient  prendra  deux  cucillerées 
de  syrop  de  capilli-veneris  , et  de  raiforts 
sauvaiges  , avec  trois  onces  de  la  décoc- 
tion de  réglisse;  et  mettra  sur  la  douleur, 
cataplasme 
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cataplasme  faict  des  herbes  et  fleurs  es- 
tant au  susdict  sachet  ayans  servi  au 
bain,  avec  huile  d’amandes  douces.  Et 
par  deux  ou  trois  matins  , prendra  cinq 
ou  six  onces  de  brouet  de  pois  ciches , 
bouillis  avec  réglisse  : ou  de  l’eau  de  pa- 
riétaire : ou  de  cresson  : ou  de  celles  de 
Grmnu,.  racines  apéritives.  Les  remèdes  suivans 
sont  aussi  fort  bons  contre  le  calcul  des 
reins , de  la  vessie , purgeans  lagravelle , 
rompans  la  pierre  j spéciallement  l’huile 
de  cristal , beu  en  petite  quantité , avec  du 
vin  blanc , ou  avec  la  décoction  des  pois 
ciches , qui  à ce  est  souverain  : petites 
pillules  de  térébentine  deVenise,  lavées 
dix  ou  douze  luis  en  eau  claire , prinses 
avec  du  vin  blanc , ou  syrop  de  capilli- 
veneris , de  lois  à autre , et  trois  ou  quatre 
à chacune:  l’eau  que  le  bouleau  distille 
au  printemps , estant  couppé  en  sève  : le 
fruict  de  l’esglantier  non  encores  meur , 
deschargé  de  ses  pépins  , confit  au  succre 
à mode  de  cotignac,  prins  à jeun  : ceste 
composition  $ prends  une  livre  de  pois 
ciches,  quatre  onces  de  réglisse,  autant 
d’anis  , trois  ou  quatre  racines  de  persil, 
osté  le  cueur  ; niellés  le  tout  bouillir  en 
un  pot  de  terre  vitrée,  dans  trois  pintes 
d’eau  et  de  bon  vin  blanc,  jusques  à la 
consomption  de  la  moitié  ; puis  en  passés 
la  décoction  par  un  linge  , de  laquelle  , 
froide,  le  malade  boira  dix  ou  duuze 
matins  de  suite  , une  cueillerée  chacun, 
et  de  trois  en  trois , y ad-jousterés  de  la 
cervelle  de  pie , dissoute  en  lailictc  décoc- 
criigu.  lion.  La  colique  graveleuse  s’appaisera 
soudain,  beuvanttiède  la  décoction  faicte 
de  fleurs  de  camomille,  bouillies  enesgale 
portion  d eau  et  de  vin  blanc.  Connue  les 
itiffcuii  maux  stisdicts  , et  la  difficulté  d'uriner  , 
procèdent  de  mesme  cause,  aussi  com- 
Thédtre  d’ Agriculture , Tome  II. 


muns  en  sont  les  remèdes  ; mais  particu- 
lièrement pour  ceste  maladie-ci,  seront 
employés  les  suivans  : boire  au  matin  de 
l'eau  de  gratnen  ou  chien-dent , dans  la- 
quelle aurés  dissout  fruict  de  coquerelles, 
ressemblant  à petites  cerises  : ou  de  la 
décoction  de  racine  de  raves , faicte  en 
vin  blanc  : ou  de  celle  d’asperges  : ou 
d’aneth  : ou  de  cabaret  : ou  de  branche 
ursinc  : ou  boire  du  vin  d’absinte  : ou 
de  l’eau  distillée  au  bain -de -marie  , de 
l’herbe  de  crespinète  , en  latin  dicte  , 
pollgonum.  Cataplasmes  appliqués  sur 
le  petit  ventre  , faicts  avec  des  berlcs  , 
ou  cresson  d'eau  , frites  en  huile  d’olive  , 
chaudement  employés.  Manger  en  potage 
des  racines  de  persil,  le  cueur  osté,  et 
au  boire  ordinaire , user  de  vin  blanc. 

Pour  ardeur  d’urine , faut  prendre  bolus 
composé  d’une  drachme  d’os  de  sèche , en 
poudre , et  une  once  de  casse  ; puis  faire 
cataplasme  avec  de  la  casse  et  vinaigre, 
et  l'appliquer  sur  les  reins  : boire  sou- 
vent de  la  décoction  des  quatre  semences 
froides  , et  quelques  - fois  , du  mesgue 
de  laict  de  chèvre.  Celui  qui  a ardeur 
d’urine  ne  couchera  jamais  à la  ren- 
verse, ni  sur  lict  ou  coetle  de  plume,  ni 
chauffera  les  reins  , ni  portera  aucune 
ceinture  : avis  général  pour  les  tourmen- 
tés de  coliques  graveleuses  , pierres  et 
douleurs  de  reins  ; la  curation  desquels 
maux  , comme  aussi  de  presques  tous 
autres  , des  pend  , ou  la  pluspart  , du  ré- 
gime de  vie.  Le  flux  de  ventre  se  dis-  r™../.. 
lingue  en  trois  , dont  le  premier  et  le  ' 
plus  dangereux  est  la  lienterie  , qui 
est  lors  que  par  grande  indigestion  les 
viandes  sont  jettées  en  bas  presques  en 
la  sorte  qu'elles  ont  esté  prinses,  avec  peu 
I de  changement,  sans  puanteur.  Diarrée, 
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c’est  quanti  il  y a simple  flux  d’humeurs 
aqueuses  et  pituiteuses.  Dissenterie  , 
quand  avec  les  excrémens  y a du  sang 
rneslé , ou  que  le  malade  le  faicttout  pur  : 
ainsi  tels  maux  cstans  divisés  et  appellés 
. par  les  médecins.  Pour  le  premier , d’au- 
tant que  telle  maladie  n’avient  rarement 
que  de  quelque  estrange  accident , ou 
qu’à  ceux  qui  meurent  de  vieillesse,  et 
que  d’ailleurs  elle  est  périlleuse , le  mé- 
decin sera  appellé  pour  la  guérison  d’i- 
celle ; et  en  l'attendant,  la  mère-de- 
ihmille  usera  plustost  de  remèdes  qtii 
confortent  nature,  que  d’autres,  tels  que 
ceux-ci.  Donnera  au  malade  syrop  d'ab- 
iinte , aluiue  ou  fort , avec  miel  rozat , 
par  quatre  ou  cinq  matins  une  cueillerée 
de  chacun  : ou  avec  eaux  de  béloine , de 
fenouil , et  d’aluine.  Le  patient  se  provo- 
quera à vomir  (n’en  ayant  le  désir)  par 
moyens,  comme  prenant  demie  once  de 
bière  simple  , avec  deux  onces  d’eau  d'ab- 
sinte  , une  drachme  de  dinphcnicmn  ; 
puis  confortera  l'estomach  , par  huiles 
uai'din  , de  mastic,  d'aspic,  de  mente  , 
d’aluine  : ou  pur  un  cmplastre  de  carrot 
de  Galien,  estcndu  sur  du  cuir,  appliqué 
contre  l’estomach  : ou  y portera  dessus 
un  sachet  faict  d’aluine , mente  et  mar- 
jolaine, sèches.  Le  matin  prendra  une  lo- 
zenge  d'aromatic  rozat  : ou  un  peu  d’es- 
corce  de  citron  confit  au  succre  ; et  devant 
chacun  repas  , prendra  un  peu  de  coti- 
gnac.  Pour  le  second  , est  à noter  que  ce 
n’est  pas  tous-jours  maladie  , que  la  diar- 
rée  ou  flux  humoral,  uins  bénéfice  de 
ventre,  salutaire  à la  personne,  quand  il 
n’est  accompaigné  de  fièvre , qu’il  ne  dure 
guières , et  que  la  dissenterie  n’est  à 
craindre.  Pour  laquelle  cause  , estant  le 
flux  sans  fièvre , l’on  ne  se  peinera  de 


l’arresler  de  trois  ou  quatre  jours  , ains  le 
laissera-on  couler  durant  ce  terme-là, 
pour  vuider  du  corps  les  humeurs  ma- 
lingnes  et  sm-abondantes  ; au  bout  duquel 
temps,  ou  le  malade  ayant  fièvre,  ou 
doubtant  que  le  flux  se  convertisse  en  dis- 
senterie, en  estant  menacé  par  quelques 
gouttes  de  sang , l’on  usera  de  clystères 
astringens , composés  avec  mente , sauge, 
marjolaine, bourrache;  desquelles  herbes 
estant  faictc  décoction , en  sera  prins  une 
livre , et  dans  icelle  mis  du  suc  de  bource- 
de-pasteur,  du  bol  d'Arménie , d’huile  de 
laurier,  et  du  tout  fera-on  ely stère.  Des 
seuls  sucs  des  herbes  astringentes  sont 
les  clystères  bons  à ce  mal , comme  de 
bource-de-pasteur , inorelle,  pariétaire, 
mercuriale  , y ad-joustant  du  jus  de 
coins.  Et  sera  noté  , que  lors  qu'il  est 
question  de  resserrer  le  ventre  , n’est 
convenable  d’user  du  succre , ni  de  syrop, 
pour  ce  qu'ils  sont  fuicts  communément 
avec  le  succre;  ou  ce  serait  que  lu  qualité 
du  succre  fust  bien  corrigée.  Notera-on 
aussi,  que  tels  clystères  veulent  estre 
baillés  en  petite  quantité,  la  grande  es- 
tant plus  nuisible  , que  profitable.  Pour 
le  troisiesme  , dès  le  commencement  de 
la  dissenterie,  faut  donner  clystères  lé- 
nitifs;  car,  comme  en  la  diarrée  , il  n’est 
pas  bon  de  réprimer  rhumeur  de  ce  flux- 
ci  ès  premiers  jours , mais  seidement  d’en 
addoucir  les  douleurs;  ce  qu’on  faict  par 
clystères  de  seul  laict , dans  lequel  aurés 
esleint  l’acier  trois  ou  quatre  fois,  ou 
mis  dedans  deux  ou  trois  jaunes  d'œufs. 
Et  de  tels  clystères  en  faut  bailler  au  ma- 
lade trois  ou  quatre  par  jour,  si  besoin 
est.  En  après,  le  faut  purger  en  teste 
sorte  : prenés  une  drachme  «le  îhubarbe, 
infusés-là  dans  une  décoction  commune  , 
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c’est  assavoir,  de  bourrache , cicliorée, 
eudivie , buglose , et  fleurs  de  rostna- 
rin  ; l’expression  estant  faicte , y mes- 
lerés  deux  scrupules  de  rhubarbe  terrifiée 
et  pulvérisée  , et  ainsi  prendra  ladicte 
médecine.  Le  lendemain  , ou  le  jour 
mesme,  si  le  sang  coule  en  grande  quan- 
tité , faut  faire  ouvrir  la  veine  basilique 
du  bras  ilroict,  et  en  tirer  dix  onces  de 
sang,  si  la  personne  est  robuste;  et  estant 
foible,  y aller  un  peu  plus  retenu.  Clys- 
tère  d'huile  d’olive,  et  eau  roze,  par  es- 
gale  portion  , est  aussi  fort  salutaire  à ce 
mal.  Des  cataplasmes  réfrigéra  tifs  seront 
mis  sur  le  foie  du  patient , lesquels  l’on 
fera  ainsi  : prenés  de  l’onguent  de  petum 
ou  nicotiane,  et  le  falote  frire  dans  la 
poisle  avec  du  beurre  fiés  : ou  de  l’on- 
guent populéum  : ou  faire  une  décoc- 
tion d'herbes  réfrigératives , et  semences 
froides  , et  en  appliquer  le  marc  sur  le 
foie;  et  dans  ladicte  décoction  , plonger 
des  esponges  , que  mettrés  sur  le  foie  , 
lors  que  le  marc  sera  froid.  Si  pour  cela 
le  mal  ne  cesse  , faut  encores  purger  le 
malade  comme  dessus  , et  réitérer  la  sai- 
gnée, mais  ce  sera  de  l’autre  bras.  Pren- 
dra tous  les  matins  une  lozenge  de  l'é- 
lectuaire  composé  avec  demie  drachme 
poudre  de  galangal  , un  scrupule  de 
corail  rouge,  autant  de  mastic,  demie 
drachme  trochisque  de  terre  scellée,  trois 
drachmes  d’escorce  de  citron  confit,  au- 
tant de  cotignac  , quatre  onces  succre 
dissout  en  eau  de  mente.  Boira  de  jour  à 
autre , en  vin  rouge , de  la  graine  d’aigre- 
moine,  mise  en  subtile  poudre  : ou  de  la 
décoction  de  son  herbe , faicte  aussi  en 
vin  rouge.  Appliquera  contre  Testomach 
de  la  poudre  de  crapuut,  dont  ci-devant 
a esté  parlé , mise  dans  un  sachet , estant 


très-propre  à ce  mal,  attirant  à l’esto- 
mach  le  sang  qui  se  vuidc  par  le  bas. 
Oindra  le  ventre  et  Testomach  avec 
huiles  d'absinte  , mente  , nardin  et 
mastic.  Prendra  au  matin  de  la  graine, 
en  poudre , de  sophia  dicte  aussi , talic- 
trum,  une  drachme,  ou  avec  un  oeuf, 
ou  du  bouillon , ou  du  vin.  Sera  donné 
au  malade,  avant  tout  autre  manger , un 
peu  de  cotignac  ; puis  des  potages  liés  et 
espès,  comme  pain  gratté,  dans  lequel 
aura  esté  mis  un  peu  d’eau  roze  : quel- 
q lies-fois  du  riz  avec  des  espices  : aussi 
des  pieds  de  mouton  , des  lestes  de  veau, 
petits  poulets , et  fort  jeunes  pigeonneaux. 
Quant  au  boire , ce  sera  du  vin  rouge  ou 
couvert  , tempéré  avec  eau  ferrée;  la 
nourriture  convenable,  fortifiant  de  beau- 
coup les  remèdes.  La  longueur  de  l’hi- 
dropisie  donne  beaucoup  de  loisir  de 
recourir  au  médecin  , pour  se  deslivret  de 
telle  maladie:  mais  ce  sera  pour  néant, 
si  abusant  du  délai , Ton  la  laisse  possé- 
der guières  avant,  lors  se  rendant  déses- 
pérée et  incurable , quand  elle  a gaigné 
le  ventre  et  le  cucur.  Afin  donques  que 
les  remèdes  profitent , est  nécessaire  de 
les  employer  ,i  temps,  pour  coupper  che- 
min au  mal,  prévenant  par  diligence, 
l’impossibilité  de  la  guérison.  Pour  un 
préallable , convient  se  résouldre  de  la 
maladie , à ce  que  sans  équivoque , les 
remèdes  soyent  employés  convenable- 
ment. L’hidropisie  est  une  enfleure  cau- 
sée d’humidité  , qui  commence  à se  ma- 
nifester aux  pieds  , d’iceux  montant  aux 
jambes,  delà  aux  cuisses , puis  au  ventre, 
finalement  au  cueur.  L’on  la  cognoist  en 
pressant  la  partie  dolente  et  enflée  avec 
le  doigt  ; s’il  reste  un  trou  en  l’endroit 
pressé  , c’est  vraie  liidropisic  ; si  la  peau 
V v v v 2 
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s’y  relève,  ne  l’est  pas  : l'estant,  convient 
en  venir  aux  remèdes  par  l’avis  de  l'ex- 
périmenté médecin  , qui  purgera  son  ma- 
lade, par  purgations  tendantes  à pur- 
ger les  eaux.  A telle  purgation  est  fort 
propre  la  graine  de  hieble  ; l’on  en  pren- 
dra le  poids  d’une  drachme  pour  une  per- 
sonne deslicate , ou  d’une  et  demie , pour 
une  robuste;  puis  l’ayant  mise  en  poudre, 
sera  beue  au  matin  avec  deux  doigts  de 
vin  blanc,  ou  à son  défaut,  du  clairet. 
L’herbe  et  la  racine  de  l’hieble,  mangées 
cuittes  en  potage,  comme  chous,  sont 
bonnes  aux  liidropiques  , attirons  l’eau 
du  corps  par  le  bas  : leur  décoction  en 
eau  , beue  au  matin  , faict  le  mesme  : 
celles  de  sureau  , et  de  cabaret , le  jus  de 
la  racine  de  glaieiü , beu  en  vin  blanc 
aussi.  L’anis  broyé,  prins  en  vin  blanc  , 
oste  l’altération  aux  hidropiques  : et  les 
soulage  merveilleusement  , le  fréquent 
usage  de  la  conserve  d’alnine , faicte  avec- 
deux  fois  autant  de  succre.  Cataplasme 
avec  fien  chaud  de  vache , appliqué  sur 
les  lieux  humides  et  enflés  , y profile 
beaucoup  : et  autant  ou  plus  qu’autres 
remèdes , le  bon  et  convenable  régime  , 
par  le  moyen  duquel , et  la  bénédiction 
de  Dieu  , le  malade  ne  viendra  à l’extré- 
mité de  l’hidropisie.  Ce  sera  en  le  nour- 
rissant de  viandes  desséchantes,  du  pain 
sec , et  biscuit  ; de  chairs  fort  rosties. 
Le  malade  s'abstiendra  de  tous  potages 
et  fniicts  ; ne  boira  que  le  moins  qu'il 
pourra  , jamais  hors  heure  ; veillera 
beaucoup  ; ne  dormira  après  le  repas  sur 
le  jour  ; ne  s’abandonnera  au  repos  ; 
cheminera  beaucoup  ; se  lèvera  de  bon 
matin,  mesme  l’esté,  pour  se  pourmener 
en  la  frescheur  de  la  matinée:  tels  exer- 
cices lui  estons  fort  salutaires.  Pour  cn- 


fleure  et  douleur  de  ventre,  autre  que 
des  susdictes  maladies,  ceste-ci  venant  “* 
de  diverses  causes , les  remèdes  suivons 
seront  employés.  Le  malade  boira  du- 
rant neuf  matins , trois  cueillerées  cha- 
cun , de  la  décoction  de  mente , d’absinte , 
de  bon  robin,  une  poignée  de  chacun, 
faicte  en  eau , dans  un  pot  vitré , et  gardée 
tlans  une  pliiole  : ou  de  celles  d’absinte, 
de  camomille,  racines,  herbe,  et  fleurs 
de  moustardc  sauvaige  ; desquelles  décoc- 
tions , ou  d’aucunes  d’icelles,  le  malade 
se  servira  selon  qu’il  lui  plaira  : comme 
aussi  de  celles  d’aneth  , et  d’asperges, 
faictes  en  vin.  La  racine  de  géranium  , 
autrement  dicte , esguille  de  berger , mise 
en  poudre,  beue  le  poids  d’une  drachme, 
avec  du  vin  .blanc  , deux  fois  le  jour , 
matin  et  soir,  est  bonne  à ce  mal.  Et 
ceste  fomentation  guérit  l’enfleure  et  les 
tranchées  du  ventre:  faictes  bouillir  en- 
semble en  vin  blanc  et  eau , par  esgale 
portion  , fenouil,  ache , espargoutte, 
une  bonne  heure;  et  après  que  de  leur 
décoction  aurés  eschaudé  la  partie  do- 
lente, y appliquerés  dessus  les  herbes 
cuittes  , toutes  chaudes , les  en  retirant 
refroidies , pour  les  y remettre  estans 
reschauffées.  Touchant  les  hémorroïdes, 
elles  sont  internes  ou  externes.  Celles-ci, 
sont  ou  sourdes  non  Huantes,  ou  ouvertes 
et  coulantes.  Les  internes  et  sourdes , 
sont  les  moins  supportables,  pour  leurs 
estranges  douleurs.  Les  coulantes  , non 
tant  f.isclieuses  , plus  faciles  à endurer, 
mesme  à raison  de  ce  qu'elles  sont  utiles 
en  quelque  chose , préservons  la  personne 
mélancholique  de  plusieurs  maladies  , 
quand  elles  lluenl  naturellement  et  réglé- 
ment.  Mais  lors  que  le  flux  se  des-or- 
donne,  le  bien  s’en  convertit  en  mal. 
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jmitr*.,.  Contre  les  hémorroïdes  internes  et  sour- 
des, l’on  appliquera  cataplasme  faict  de 
lierre  terrestre,  bouil  lie  en  vin  blanc,  après 
en  avoir  receu  la  vapeur  par  la  chaire  per- 
sée.  Le  perfum  faict  de  razure  d’ivoire 
y est  fort  bon  , appaisant  la  douleur  du 
mal  : celui  procédant  de  la  vapeur  de  la 
décoction  d’une  teste  de  veau , bouillie 
jusques  à la  séparation  des  ossements,  et 
d’icelle  décoction  se  bassinant  le  fonde- 
ment. L’oignon  pilléavec  beurre  fies,  s’en 
frottant  le  fondement,  appaisc  la  douleur 
des  hémorroïdes:  la  petite  esclaiie aussi: 
le  mesme  faict  le  cataplasme  de  mie  de 
pain  blanc,  trempée  dans  laict  de  vache,  y 
ad-joustant  deux  jaunes  d’oeuf , un  peu 
de  saffi'an , et  de  l’onguent  populéum. 
Pour  les  faire  tirer , est  bon  instiller  jus 
de  jarrum  , autrement,  pied  de  veau, 
meslé  avec  huile  : y appliquer  des  pour- 
reaux  cuits  en  huile  : un  emplastre  faict 
de  figues  de  Marseille,  avec  de  l’aloès  cico- 
trin  en  poudre , ou  de  populéum  : Uniment 
faict  de  beurre  très,  huile  de  semence  de 
Un,  huile  l'ozat  lavé  en  eau  de  violier,  et 
un  peu  de  cire.  Mais  par  sus  tout  autre 
remède,  profile  aux  hémorroïdes,  soy  ent- 
oiles internes  ou  externes , cataplasme 
faict  de  bouillon-blanc,  en  latin  dict,  ver- 
hast  uni,  et  de  trifolium  hermorroïdale , 
ces  herbes  pillées  ensemble,  y meslant  du 
beurre  fi  és.  Et  avenant  que  tels  moyens 
ne  profitent , pour  la  durté  des  hémor- 
roïdes ne  voulans  fluer , conviendra  les 
ramolUr  dans  un  demi  bain  composé 
d’herbes  et  autres  matières  à ce  propres, 
par  l’avis  du  médecin  ; lequel  uussi  or- 
donnera de  l’application  des  sang-sues  et 
du  perser  des  hémorroïdes  5 tels  remèdes 
esclieans  à ce  que  le  chirurgien  n’y  mette 
la  main  que  bien  a propos.  Fluons  par 


trop , pour  en  arrester  le  sang  coulant 
des-ordonnément , seront  employées  en 
fomentation , les  fleurs  de  bouillon-blanc, 
ou  la  fueille  de  hannebane , avec  moyeux 
d’oeufs  : ou  cataplasme  faict  avec  blanc 
d’œuf,  et  bol  armene  : ou  avec  razure  de 
plomb  , ou  papier  bruslé  , ou  coques 
d’ouistres,  réduictes  en  subtile  poudre, 
incorporée  en  beurre  frès.  Arrestera  aussi 
le  flux  excessif  des  hémorroïdes , une 
drachme  de  corail  rouge  , la  prenant  par 
la  bouche  , avec  un  peu  d’enu  de  plan- 
tain , ou  autant  d’escume  de  fer , beue 
en  vin  rouge.  La  décoction  d’arreste- 
beuf  faicte  en  vin  et  eau , y sert  beau- 
coup : et  très-efKcacieusemcnt,  la  poudre 
d’un  petit  oiseau  ayant  longue  queue  , 
suivant  le  bord  des  petites  rivières  , ap- 
pelle en  latin , mergus,  et  en  Langue- 
doc , engane-pastré , beue  en  vin  rouge. 

La  poudre  se  faict  en  desséchant  l'oiseau 
après  l’avoir  bien  plumé  et  esventré,  dans 
un  pot  neuf  de  terre  vitrée,  et  le  pot  mis 
au  four  , pour  y demeurer  autant  qu’une 
fournée  de  pain  , d’où  sorti , et  l’oiseau 
tiré  du  pot , sera  pulvérisé.  Le  mcsinc 
faict  la  poudre  de  crapaut,  appliquée  à 
l’cstomach,  dans  un  sachet.  Pour  remettre  a», 
le  boyau  avalé,  mal  très-douloureux,  et 
très-importun  , appelle  , la  hargne  , le 
moyen  est,  de  se  perfumer  le  bus,  estant 
assis  sur  une  chaire  persée  , à la  fumée 
de  mastic,  de  lérébentine,  et  de  noiaux 
de  mirabolans  : ou  de  semence  et  fleur 
de  bouillon-blanc,  et  fleurs  de  camo- 
mille , avec  mastic.  Sera  faicte  décoction 
de  deux  poignées  d’escorce  de  grenade , 
une  poignée  de  rozes  rouges  , autant  de 
sommités  de  ronces , deux  poignées  de 
fueilles  d’olivier  sauvaige , avec  un  peu 
d’alum  j d’icelle  décoction  bien  chaude, 
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faut  humer  la  vapeur  par  le  bas  , et  s'en 
fomenter  le  boyau.  Lequel  estant  sorti, 
sera  einpoudré  avec  de  la  poudre  de  poix 
navale  ; et  après  l’avoir  remis  dedans  , 
faut  presser  contre  le  fondement  , un 
aix  , ou  bien  un  baston  de  noier  , oinct 
d'buile  d’olive,  ou  de  graisse  de  mouton  , 
ou  de  celle  de  chèvre.  Cela  faict , est  né- 
cessaire se  tenir  au  lict,  couché  sur  le 
ventre,  quelque  heure,  pour  donner  temps 
et  moyen  au  boyau  de  se  remettre  en  son 
lieu.  Sera  mis  sur  le  fundcment,  ein- 
plastre  de  quinte-fueille,  avec  miel  et  sel  : 
ou  y seront  appliquées  des  fueilles  de 
cyprès  , pour  engarder  la  descente  du 
boyau  : ou  cataplasme  faict  de  farine  de 
fèves,  et  lie  de  vin  blanc:  ou  linges  en 
plusieurs  doubles , comme  compresses  , 
trempés  dans  la  liqueur  qui  sort  des  pe- 
tits liuii  ts  des  ormes.  Le  patient  boira 
en  vin  rouge,  poudre  faictc  de  limassons 
rouges  bruslés  au  four , enfermés  dans 
un  pot  de  terre  : ou  eau  desdicts  limassons 
distillée  au  bain  - de  - marie  : ou  de  la 
décoction  de  la  graine  d'uurone  : ou  de 
celle  de  l’herbe  de  queue-de-cheval  : ou 
de  celle  de  pain-de-couoou , dicte  en  latin , 
trifolium  acetosum,  et  en  manger  l’herbe 
en  potage  ou  salade.  A provoquer  les 
menstrues  des  femmes,  conviennent  ces 
remèdes  : boire  le  matin  à jeun,  au  poids 
d’une  drachme , de  l’ambre  jaune  subti- 
lement pulvérisé , avec  deux  doigts  de 
vin'blanc  : prendre  durant  trois  matins, 
une  escuellée  chacun , de  la  décoction 
d’un  pigeonneau  farci  de  persil , de  fe- 
nouil , d’asperges  , de  dauctis  , bouilli 
dans  un  grand  pot , jusques  à la  con- 
somption des  trois  quarts,  revenant  le 
reste , à une  escuellée , après  avoir  pressé 
le  pigeon  entre  deux  trencheoirs,  expri- 


mant la  liqueur  d’icelui.  Est  nécessaire 
que  la  femme  face  long  exercice  , toutca- 
fois,  doux  et  modéré  , sans  violence,  le 
repos  estant  du  tout  contraire  à ce  mal. 
Aussi  provoquent  les  mois  des  femmes , 
les  choses  suivantes  : la  poudre  de  la  ra- 
cine de  dictaine  blanc,  au  poids  d’un 
escu,  beue  avec  la  décoction  de  l’herbe 
du  mesme  dictume  : la  poudre  des  tro- 
cliisqties  de  myrrhe , au  poids  d’une 
drachme , beue  deux  heures  devant  le 
repas,  avec  eau  d’armoise,  ou  avec  la  dé- 
coction de  genèvre , ou  de  savine  : la  pou- 
dre de  marrubium , prinse  en  vin  blanc: 
deux  drachmes  de  hourras , deux  scru- 
pules de  canelle , deux  grains  de  safï’ran, 
mises  en  subtile  poudre,  icelle  beue  en 
cinq  onces  d’eau  de  matricaire  : la  décoc- 
tion faicte  en  eau,  des  grains  de  genèvre, 
de  cabaret , de  lierre  , deux  drachmes  de 
chacun , prinse  au  matin , quatre  onces  : 
la  décoction  , en  vin  blanc  vieil  , de 
valériane  , flambes  , cabaret , pouliot , 
garence  , souche t , dictame,  aurono  , es- 
corce  de  la  racine  de  meurier,  savine, 
ortie  , chardon  - bénit  , treille , nielle  : 
trempés  en  douze  onces  de  vin  blanc , 
l’espace  de  vingt- quatre  heures,  les 
poudres  bien  sassées  , de  bétoine,  ca- 
nelle, squenente,  nielle  , cabaret,  sou- 
chet , et  des  racines  de  glayeul , une 
drachme  de  chacune  de  ces  choses  ; puis 
coulés  le  vin , sans  nullement  remouvoir 
les  poudres  estaus  au  Ions , partisses  le 
vin  en  six,  de  mesme  la  poudre  restante 
au  fons  du  vaze,  pour  six  prinses  , au 
matin  ou  au  soir.  Les  bains  sont  fort  sa- 
lutaires en  cest  endroit.  Ccstui-ci  sera 
composé  d’armoise  , camomille,  savine, 
mélUot,  herbe-à-chat,  laurier,  origan, 
pouliot,  rosmarin,  calament , mises  dans 
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des  sachets , et  bouillies  en  eau  de  rivière. 
Estant  la  femme  dans  le  bain,  boira  trois 
doigts  de  vin  blanc  , avec  du  jus  d’éringe, 
ou  de  trifere-grande  ; et  sortie  d’icelui , se 
fera  frotter  les  reins,  lombes,  cuisses  , et 
jambes , tendant  en  bas , avec  un  sachet 
rempli  d’arrfloise.  Ce  sont  remèdes , et 
familiers  et  efficacieux,  pour  provoquer 
les  mois  des  femmes,  supprimés  ou  di- 
minués , dont  la  cause,  comme  la  plus 
commune  et  fréquente  , procède  des  obs- 
tructions des  veines  tant  du  foie  que  de 
la  matrice.  Mais  telles  suppressions  ou 
diminutions  , venons  d’autres  causes  , 
comme  de  trop  grande,  ou  trop  petite 
replétion  ; de  trop  de  chaleur , ou  de  froi- 
deure  ; de  trop  de  travail , ou  de  repos  ; ou 
de  la  qualité  du  sang  espès  et  visqueux  , 
ne  coulant  qu’à  difficulté  ; ou  de  l’indis- 
position particulière  de  la  matrice-;  ou 
bien  de  quelque  générale  maladie,  sera 
nécessaire  recourir  au  médecin  , qui 
pourveoira  à ce  mal , par  purgations , sai- 
gnées, bains,  estuves,  ventouses,  pes- 
saires  , et  autres  remèdes,  que  prudam- 
ment  il  emploiera,  selon  le  suject  et  les 
circonstances  , de  la  complexion  , du 
temps  , et  autres  qu’il  verra  à l’oeil.  Avec 
pareil  souci , la  femme  nn-estero  le  cours 
excessif  de  ses  fleurs , ne  fluans  ainsi 
qu’il  appartient  ; afin  qu’ayant  ses  mois 
réglés  , elle  se  maintienne  en  bon  estât. 
De  plusieurs  causes  procède  l’immodéra- 
tion  du  flux  des  menstrues,  dont  les  prin- 
cipaux remèdes,  de  quelle  cause  que  le 
mal  vienne , sont  la  saignée,  les  ven- 
touses, et  la  purgation,  qui  seront  em- 
ployées avec  jugement.  Le  flux  mens- 
truel se  restreindra,  prenant  tous  les 
matins  une  drachme. poudre  de  trochis- 
ques  d’assibre  blanc,  puis  beuvant  deux 


onces  d’eau  de  plantain  : ou  de  sang-de- 
dragon  , bol  armene , ambre  blanc , et 
corail  rouge , une  drachme  de  tout  cela  , 
avec  eau  de  plantain.  Prenés  deux  onces  de 
conserve  vieille  de  rozes , deux  drachmes 
semence  de  plantain,  sang-de-dragon  et 
bol  armene,  de  chacun  une  drachme  et 
demie;  ambre  blanc  et  corail  rouge,  de 
chacun  une  drachme;  avec  syrop  de  myr- 
tilles en  soit  faict  opiate , de  laquelle 
la  patiente  prendra  soir  et  matin , deux 
heures  devant  le  repas  , chacun  le  gros 
d'une  clia8tagnc.  Les  clystères  sont  fort 
convenables  à ce  mal,  estans  préparés 
avec  jus  de  plantain , ou  décoction  de 
chardon  à-bonetier , escorce  de  grenade , 
nois  de  cyprès , fleurs  de  grenades , sum- 
mités  de  mûrie , esquels  l’on  dissoudra 
bol  armene  , sang-de-dragon  , mucilage 
de  gomme  drngacant , ou  d’Arabie  : les 
linimens  appliqués  sur  les  reins , lombes 
et  aines  avec  l’onguent  comitissœ,  ou 
d autres  onguents  que  l’on  pourra  com- 
poser de  bol  armene,  sang-de-dragon, 
gomme  arabic,  dragacant,  semences  de 
rozes  rouges,  incorporés  avec  huiles  rozat 
et  de  murte  : ou  avec  la  mucilage  de  la 
graine  de  psilium , extraite  en  jus  de 
bouillon-blanc , ou  jus  d’ortie-morte  : les 
cataplasmes  ès  lieux  mesmes,  et  sur  le 
petit  ventre,  faicts  de  suie  de  chauderon , 
ou  de  piastre  bruslé  , incorporés  avec 
huile  de  myrtil , ou  blanc  d’œuf  : et  sur 
les  mammelles,  esclaire  pistée  , ou  linges 
trempés  en  fort  vinaigre.  Ceste  fomenta- 
tion est  de  grande  efficace  en  cest  endroit  : 
prenés  racine  de  bistorte , trois  onces  ; 
escorces  de  fresne  et  d’esglantier,  de 
chacun  une  once  et  demie  ; lysimachie , 
bource-de-pasteur , plantain  , buglose  , 
prunelle,  consolida  major  et  rninor,  de 
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chacune  deux  poignées  ; rozes  fines  sèches, 
une  poignée  et  demie ; fleurs  de  centaurée 
et  de  mauves , de  chacune  une  poignée  ; 
gobelets  de  gland,  et  nois  de  cyprès,  de 
chacun  deux  onces  ; laides  bouillir  tout 
cela  en  suffisante  quantité  d'eau  de  pluie, 
avec  une  troisiesme  partie  de  gros  vin 
rouge,  jusques  à la  consomption  de  la 
moitié  ; puis  tremperés  des  feutres  de- 
dans la  décoction,  et  iccux  chaudement 
appliquerés  sur  le  nombril , deux  fois  le 
jour,  soir  et  matin.  Ensuite,  à chacune 
fomentation  mettrés  ce  cataplasme-ci , 
au-dessous  du  nombril  : le  marc  des  choses 
susdictes  sera  pillé , auquel  ad-jousterés 
deux  onces  farine  de  lèves , une  once 
graisse  d’ours , deux  onces  huile  de  lentis- 
que ; et  le  tout  meslé  ensemble,  enfermé 
dans  un  sachet,  sera,  chaud,  employé 
comme  dict  est.  Les  perfums  composés 
de  poudres  d’ongle  de  mule  , mastic , 
encens  , galbanum,  gomme  arabic,  dra- 
gacant  : ou  de  la  décoction  de  murte , 
balaustes  , baies  de  murte , aluni  de  ro- 
che , barbe-de-bouc  , queue-de-cheval , 
gobelets  de  gland  , escorces  de  chas- 
tagnes,  rozes-d’outre-nier,  rozes  de  Pro- 
vins , fueilles  de  cormier,  de  nefllier, 
de  plantain,  et  d’en  recevoir  la  fumée 
par  un  entonnoir.  Servent  aussi  à arres- 
ter  le  sang  des  menstrues  , porter  un  co- 
lier  de  corail  rouge,  coralline,  jaspe,  de 
la  pierre  hématites  : et  encores  plus , 
tenir  au  cueur,  ou  sur  le  ventre,  un  sa- 
• chet  rempli  de  la  poudre  de  crapaut  des- 
séché : remède  singulier  pour  ce  mal.  La 
pluspart  des  remèdes  pour  la  dissenterie , 
peuvent  servir  à restreindre  ce  flux-ci, 
Rifim..  comme  presques  semblable  régime  de 
vivre  est  commun  en  l’une  et  en  l’autre 
maladie.  Ceci  s’observera  en  outre  : que 


la  patiente  face  sa  résidence  en  aer  tem- 
péré de  chaud  et  de  froid  ; qu’elle  ne  tra- 
vaille beaucoup  , ains  se  repose  , dorme 
longuement  ; qu’elle  se  face  frotter  les 
bras  et  les  espaules  , lier  eslroictement 
les  bras , despuis  les  aisselles  , tirant  au 
coude  ; appliquer  des  ventouses  sous  les 
mammclles,  au  dos,  et  sous  les  aisselles  ; 
quelle  évite  toutes  passions  d’esprit  , 
comme  cholère , crainte , tristesse  ; qu’cllo 
mange  peu  et  souvent , et  se  tienne  le 
ventre  lasche,  car  le  ventre  constipé  rend 
les  matières  dures,  qui  ne  peuvent  sortir 
qu’avec  effort  et  compression  des  parties 
voisines  du  siège,  et  émotion  du  sang. 
A la  suffocation  de  la  matrice , est  noces- 
saire  apporter  prompt  remède  , pour  la 
violence  du  mal,  estranglant  la  femme, 
lui  empeschant  la  respiration , la  parolle 
et  la  voix  , causé  par  la  matrice  se  mou- 
vant vers  les  parties  supérieures.  Pour 
deslivrer  la  femme  de  si  grande  peine,  on 
lui  frottera  les  jambes , tirant  contre-bas; 
l’on  les  liera  fort  estroictement,  voire  dou- 
loureusement ; l’on  lui  appliquera  des 
ventouses  eu  dedans  les  cuisses  ; l’on  lui 
frottera  l’estomach  en  bas , depuis  la  fos- 
sette jusques  au  nombril  ; l’on  lui  baillera 
il  boire  du  mithridut,  dissout  en  eau  d a- 
luine  , ou  des  grains  de  pivoine  pulvé- 
risés , avec  du  vin;  l’on  lui  fera  sentir  des 
choses  puantes,  pour  faire  descendre  la 
matrice  en  bas , et  pour  l’attirer  en  tel 
endroit,  des  odorantes  y seront  mises , la 
matrice  aimant,  les  bonnes  senteurs  , et 
haissaut  les  mauvaises.  Au  nés  de  la  pa- 
tiente, seront  donques  mis  perfums  de 
plumes  de  perdris,  d'assa-félida , de  gal- 
banum , de  savates , de  draps  de  lame  , 
bruslés  , et  semblables  drogueries  : et 
en  bas , du  musc  , de  l’ambrc-gris , de  la 
civète , 
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civète , des  rozes  , de  la  marjolaine  , du 
thim,  de  la  lavande,  et  aubes  précieuses 
senteurs.  Prévcoyant  tels  fascheux  acci- 
dents, la  femme  s’accoustumcra  à boire 
une  fois  la  sepmaine,  au  soir  allant  au  lict, 
trois  cueillerées  de  vin  blanc,  dans  lequel 
aura  bouilli  un  couple  d’heures , de  la  ra- 
cine de  coulevrée.  Par  contraires  remèdes 
sera  pourveu  à la  cheute  de  la  matrice , la 
contraignant  de  remonter  en  son  lieu , 
par  senteurs , bonnes  et  mauvaises  , les 
employant  convenablement.  C’est  assa- 
voir, aunes,  les  odeurs  précieuses,  et  au 
bas , les  puantes  : car , par  les  raisons 
dictes , la  matrice  tendra , où  celles-là 
l’attirent  ; et  se  reculera , d’où  celles-ci  la 
chassent.  De  mesme  fera-on  touchant 
les  ligatures  , car  pour  faire  prendre  la 
montée  à la  matrice,  le  lier  des  bras  y est 
très-requis  ; mais  lier  serré , estroict , et 
douloureux , comme  dessus  ; et  de  frotter 
les  bras,  tendant  en  haut.  Des  ventouses 
seront  appliquées  sous  les  mammclles  : 
et  des  cataplasmes  sur  le  ventre,  faicts 
avec  des  aulx  pilés  en  peu  d’eau  : ou  «les 
orties  récentes  broyées  : ou  de  guimauves 
cuittes  avec  graisse  de  caille  et  huile  d’o- 
live. Aussi  servent  à remettre  la  matrice 
en  son  lieu  , cendres  de  la  coquille  d’œuf, 
de  laquelle  un  poussin  est  sorti , broyées 
et  meslées  avec  poix,  appliquées  sur  le 
▼entre.  Le  vomir  de  mesme  , est  requis 
en  cest  endroit , dont  la  violence  attire  la 
matrice  en  haut , pour  laquelle  cause , l'on 
provoquera  la  patiente  à vomir;  après 
lequel  l’on  lui  donnera  à boire  , poudre 
de  corne  de  cerf,  ou  fueilles  sèches  de 
laurier,  avec  vin  vermeil,  gros  et  aspre. 
Or  par  ce  que  de  la  matrice  procèdent 
plusieurs  et  diverses  maladies,  voire  le 
vulgaire  pense  n’y  avoir  partie  du  corps 
Théâtre  d’agriculture  , Tome  II. 


qu’elle  n’afïlige  estant  desbauchée , et 
qu’à  toutes  les  maladies  des  femmes  , la 
matrice  se  mesle  ; plusieurs  et  divers 
remèdes  sont  nécessaires  à guérir  tels 
maux , ce  que  dépendant  du  doefe  méde- 
cin , ce  sera  lui  qui  en  ordonnera , selon 
les  circonstances  des  complexions,  des 
maladies  , et  des  temps  ; et  en  suite  , 
des  moyens  de  changer  la  stérilité  des 
femmes  en  fécondité , pour  la  conser- 
vation du  genre  humain , sous  la  béné- 
diction de  Dieu.  Et  d'autant  que  la  plus 
commune  cause  de  la  stérilité  des  femmes 
procède  de  froideure  , ce  sera  là  où  vise- 
ront les  remèdes  suivants  : laissant  aussi 
la  recerche  des  autres  causes  de  stérilité , 
et  des  hommes  et  des  femmes  ( qui  sont 
en  grand  nombre  ) , au  docte  médecin  , 
pour  ordonner,  et  des  remèdes,  et  des 
régimes  du  vivre , et  des  exercices  né- 
cessaires à la  guérison  de  tels  maux. 
Après  que  la  femme  aura  esté  universel- 
lement purgée,  se  fera  fomenter  etper- 
fumer  avec  la  décoction  de  rubie  majeur, 
armoise , savinc , et  absinte  , en  partie 
esgale;  colocinte , une  drachme;  le  tout 
bouilli  ensemble  en  eau,  jusques  à la 
consomption  de  la  tierce  partie , en  icelle 
ayant  dissout  un  peu  de  myrrhe.  Le  jour 
suivant,  prendra  deux  drachmes  de  cest 
électuaire  : ayez  une  once  de  trifère- 
grande  , nois  muscade , en  poudre , de 
l'électuaire  aromatic  rozat , de  chacun 
une  drachme,  et  «lu  succre  à suffisance. 
Geste  poudre  est  ici  fort  propre  : prenés 
testicules  de  verrat , ou  pourceau  non 
chastré , desséchés-les  à l’ombre , et  les  ré- 
duisés  en  poudre  ; razure  d’ivoire , graine 
de  seseli , matrice  de  lièvre,  et  présure 
d’icelui,  de  chacun  demie  once  ; pulvé- 
risés tout  cela,  et  le  meslés  ensemble. 

X xxx 
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Que  la  femme  , quatre  jours  après  estre 
Lien  purgée  de  ses  purgations  naturelles , 
vise  soir  et  matin  de  cesle  poudre , avec 
bouillon  de  pois  ciclies  ou  vin  blanc  ; et 
craignant  le  vomissement  , ad  - joustés- 
y telle  quantité  de  réglisse  ou  de  succre  , 
que  rendiés  douce  la  poudre.  Laquelle 
ayant  employée  , usés  en  suite  de  ce  re- 
mède : prenés  ambre  jaime , storax  ca- 
laminte,  de  cbacun  une  once;  myrrhe, 
mastic  , encens,  doux  de  girolle,  bois 
d'aloès,  canclle  fine,  nois  muscade,  et 
nois  de  cyprès,  de  cbacun  demie  once; 
pulvérisés  ensemble , et  meslés  avec  oxi- 
mel  diurétique  et  eau  roze;  divisés  ceste 
pasteen  quatre  paities;  de  la  première, 
faictes-en  comme  une  ponunc  de  senteur; 
de  la  seconde  , des  pillules  , pour  en 
prendre  trois  chacun  matin  ; de  la  tierce, 
lormés-en  un  suppositoire.  La  première 
servira  en  pess.  ire,  après  avoir  frotté  le 
lieu,  avec  huile  nardin,  ou  de  baume. 
La  quatriesme  sera  dissoute  en  eau  bien 
chaude  , pour  en  envoyer  la  vapeur 
jnsques  dans  la  matrice , par  un  enton- 
noir. La  femme  prendra,  soir  et  malin, 
avec  bon  vin,  une  tablette  composée  de 
poudres  d’armoise,  de  la  racine  de  his- 
torié, et  nois  muscade,  incorporés  en- 
semble avec  succre  dissout  en  eau  de 
mélisse.  Se  servira  aussi  avec  efficace  du 
bain  préparé  de  la  décoction  de  violiers  , 
mauves  , guimauves , rozes  , pariétaire , 
mentastc,  fueilles  de  geuèvre , laurier, 
niurte  , pouliot  , camomille  , savine , 
herbe- à-chat , pimpernelle,  mente,  mar- 
jolaine, basilic , rosmarin , mille-pertuis, 
valériane,  et  autres  herbes  odoriférantes, 
tontes  enfermées  dans  des  sachets.  A l’en- 
trée et  à l’issue  du  bain , prendra  une 
tablette  du  diomargarilon , beuvant  après 


un  peu  de  bon  vin.  Au  sortir  du  bain  , 
entrera  dans  le  lict  pour  s’y  reposer  et 
suer.  Ce  bruvage-ci , est  de  tant  grande 
vertu , qu’il  faict  concevoir  toute  femme, 
en  cores  qu’elle  soit  grasse,  cholérique, 
et  de  long  temps  stérile  : prenés  germes 
de  coulevrée , fleurs  de  mélilot , fueilles 
d’armoise,  pimpernelle , chamcdris , cha- 
mepithis  , scolopendre , mille  - fueille , 
chèvre-fueille  , violiers  , orpin , savine , 
aigremoine , toutes  vertes , de  chacun 
une  poignée  ; cent  grains  de  poivre,  de- 
mie once  de  cumin  ; doux  de  girolle , 
canelle  fine,  spique  , galunde,  nois  mus- 
cade , gingembre  , angélique,  de  chacun 
deux  drachmes;  pistés  toutes  ces  choses, 
et  les  faictes  tremper  en  fort  bon  vin 
blanc,  l’espace  de  deux  jours;  au  troi- 
siesme,  cuisés-les  jusques  à la  consomp- 
tion de  la  tierce  partie  du  vin,  puis  coulés 
le  vin , jettant  les  herbes  au  loin  ; nieslés- 
y autant  de  bon  miel  despumé  qu’il  sera 
requis  pour  en  faire  syrop , duquel  la 
femme  prendra  une  cueillerée,  soir  et 
matin,  avec  autant  de  vin  destrempé  en 
eau  de  mélisse. 

La  femme  ayant  conceu  , sera  soi-  n*s, 1 
gneuse  de  la  conservation  de  son  fruict , 
en  se  nourrissant  de  bonnes  viandes  , se 
gardant  de  froid,  dormant , veillunt,  et 
s’exerçant  modérément , s’abstenant  de 
cholère,  et  de  tonte  autre  violente  pas- 
sion d’esprit , prévenant  par  tel  bon  ré- 
gime, sans  artifice,  les  difficultés  de  l'en- 
fantement. A quoi  seront  ad-joustés  ces 
petits  moyens  pour  rendre  la  chose  plus 
facile  : la  femme  se  préparera  des  poudres  /wv-».  ' 
et  des  tablettes  cordiaux,  pour  en  user  de  r,ûï',!C.t7ù,  1 
fois  à autre,  selon  sa  disposition  , deux 
heures  devant  le  jiast , mesme  à l’ap- 
proche de  l'enfantement  : aussi  à mesme 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque  nationale  de  France 


DU  THÉÂTRE  D’AGRICULTURE. 


7*5 


fin  , Jes  vins  d'hypocras,  et  eau  clairète, 
pour  treuver  ces  matières  prestes  au  be- 
soin. Telles  poudres  et  tablettes , se  com- 
poseront de  perles,  des  deux  coraux, 
blanc  et  rouge , de  fragmens  de  pierres 
précieuses  , subtilement  pulvérisés  ; de 
conserve  de  rozes , de  buglose  , de  bour- 
rache , d’escorce  de  citron , avec  suffisance 
de  succre.  L’hypocras  sera  préparé  à tel 
particulier  service , c’est  assavoir , en  ad- 
joustant  au  commun  hypocras , poudres 
d’escorce  de  casse,  de  noiaux  de  dattes, 
de  racines  de  souchet,  de  Heurs,  de  ra- 
cines de  sarrasine.  Et  l'eau  clairète  , fa- 
çonnera-on  ainsi  : mettés  tremper  en  une 
cliopine  d’eau  de  vie  de  la  plus  fine , trois 
onces  de  canelle  triée , et  ce  par  l’espace 
de  trois  jours  ; puis  passés  l’eau  par  iui 
linge , infondés-y  une  once  de  succre  fin , 
et  y ad-joustés  environ  la  tierce  partie 
d’eau  roze  , finalement,  la  serrerés  dans 
une  bouteille  de  verre  bien  close.  Usera 
de  nois  muscade  confites  , et  de  mira- 
bolans.  Oindra  l’estomach  avec  des  huiles 
nardin,  moscellin  , d’absinte,  de  mas- 
tic, de  mente,  de  nois  muscade.  Et  ave- 
nant que  l’enfant  descende  trop  bas  , 
soustiendra  son  ventre  avec  une  peau 
d’ocaigne,  ou  de  chèvre,  bien  conroyée, 
qu’elle  accommodera  à la  forme  du  ventre, 
l’attachant  avec  des  lassets , pour  avec 
aisance,  la  porter  continuellement.  En 
ccste  manière  on  préparera  la  peau  : es- 
tant sortie  de  la  main  du  conroyeur , elle 
trempera  longuement  dans  une  meslinge 
faicte  avec  des  œufs  , et  de  la  farine  de 
fèves,  graisse  de  serpent,  et  huile  rozat; 
puis  bien  lavée  en  eau  roze  ol  de  Damas , 
ou  autre  odorante  , la  faudra  laisser  sé- 
cher à l’ombre  ; après  la  tremper  dans 
ces  huiles,  assavoir,  d’amandes  douces, 


de  mille-pertuis,  et  de  myrtilles  , de  cha- 
cun une  once  et  demie  ( ces  huiles  ayans 
au-paravant  esté  lavés  en  eau  roze),  et 
ce  durant  trois  ou  quatre  jours,  passés 
lesquels  la  peau  retirée  de  là,  la  manié- 
rés et  pestrirés  curieusement , pour  l’en- 
duire de  telles  liqueurs;  finalement  séchée 
à l’ombre  sera  employée.  Mais  ce  sera 
après  que  le  ventre  de  la  femme  aura  esté 
frotté  avec  du  beurre  très  , fondu  trois  ou 
quatre  fois , et  autant  lavé  avec  eau  roze  ; 
ou  avec  ces  onguents -ci  dont  elle  aura  j>< 
faict  provision  : prenés  mouëllcs  de  cerf, 
de  beuf , et  de  mouton  ; crespine  de  che- 
vreau , graisses  de  chapon  et  de  canard , 
graisse  de  mouton  prinse  à l’entour  des 
testicules  , graisse  de  truie  chastrée  , 
graisse  de  blereau , de  chacune  une  once  ; 
ostés  curieusement  Leurs  membranes  , 
haches  menu  les  graisses  , faictcs  - les 
fondre  à petit  feu  dedans  une  cassette 
| d’estain , ou  d’érain  estamée  ; quand  le 
tout  sera  fondu,  agités- le  long  temps, 
et  lavés  - le  en  eau  roze  ou  de  Damas  , 
jusques  à ce  qu’il  devienne  blanc;  ad- 
joustés-y  trois  ou  quatre  grains  de  musc, 
et  gardés  ceste  composition  dedans  un 
vaisseau  de  verre , curieusement  bouché. 
Autre  : prenés  graisses  de  canard  et  de 
chat , de  chacune  deux  onces  ; graisses  de 
cheval,  de  chien,  et  de  truie  chastrée, 
de  chacune  une  once;  mouëlle  de  pieds  de 
bélier,  préparée  de  la  façon  que  dessus, 
un  quarteron  ; sain  de  bouc , et  beurre 
frès  , de  chacun  une  once  et  demie;  cire 
blanche,  deux  onces  ; faictes  le  tout  fondre 
sur  feu  lent;  puis  pistés-les  ensemble,  et 
les  lavés  plusieurs  fois  en  eau  roze , ou 
de  lis,  ou  de  quelque  autre  odorante , 
finalement  , serrés  ceste  composition 
comme  dessus.  Aussi  servira  beaucoup  à 
X x x X a 
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retenir  l’enfant , afin  de  ne  descendre  en 
bas  , d’appliquer  un  grand  escusson  sur 
l’esloinach  , l’aict  de  deux  taffetas , entre 
lesquels  y aura  du  cotton  saupoudré  des 
poudres  des  pierres  d’aigle  , d’aimant , 
racines  de  bistorte , tormentiile  , ambre 
jaune,  sifllrau , civète,  fucilles  d’absinte, 
marjolaine,  mente,  lierre  terrestre,  des- 
séchées et  subtilement  pulvérisées.  La 
femme  qui  a accoustuiné  d’aller  devant 
terme  , se  doit  garder  soigneusement  , 
évitant  toutes  occasions  d’accouchement 
précipité  ; à quoi  les  remèdes  susdicts 
lui  serviront  de  beaucoup  ; les  suivons 
aussi , et  de  plus  , à la  préserver  d’a- 
Enfarjer  voi tement , pour  la  faire  heureusement 
enfanter  : c’est  assavoir,  l’usage  fré- 
quent des  conserves  de  fleurs  d’orange 
et  de  sauge:  des  confitures  de  coins  et  de 
mirabolans  : des  dattes  et  grenades  ré- 
centes : des  œufs  d’escrevisse  et  de  tor- 
tues. Soudain  qu’il  se  présente  quelque 
soupçon  d’avortement , parla  douleur  et 
poisanteur  des  reins,  lombes,  et  petit 
ventre  , faut  appliquer  sur  le  nombril  un 
pain  chaud , récentement  tiré  du  four , 
couppé  par  le  milieu  , trempé  première- 
ment en  vin  de  malvoisie,  ou  quelque 
autre  généreux,  puis  saupoudré  de  poudre 
de  doux  de  girofle , et  nois  muscade,  et 
là  le  lier  et  bander  estroictement , par  ce 
moyen  la  douleur  s’appaisera  inconti- 
nent. On  lui  appliquera  sur  les  reins  et 
lombes  cest  emplastre  : prenés  mastic 
deux  onces , labdanuin  trois  drachmes , 
racines  de  bistorte,  sang-de-dragon,  bol 
armene , corne  de  chèvre  bruslée,  demie 
drachme  de  chacun  ; terre  scellée  , une 
drachme , encens,  stornx  liquide,  gomme 
nrabic , une  drachme  et  demie  de  chacun  ; 
sondai  blanc  et  rouge,  corail  rouge  , de 


chacun  deux  scrupules  ; cire  lavée  en  eau 
roze , et  térébentine,  deux  onces;  touteela 
sera  pillé  dans  un  mortier  avec  un  pillon 
chaud,  y infondant  dessus  huile  de  myrte 
et  de  térébiute  , l’agitant  avec  le  pillon 
chaud,  jusques  à ce  que  la  composition 
soit  espessie,  que  lors  on  estendra  sur  du 
cuir,  et  l’emplastre  dessus  les  reins  et 
lombes.  Faudra  oster  l’emplastre  tous  les 
jours,  et  laver  les  reins  et  lombes  avec 
de  l’eau  roze  et  vin  blunc,  en  esgale  por- 
tion , puis  y remettre  l’emplastre.  Ce  petit 
moyen-ci  est  de  grande  efficace  pour  gar- 
der les  femmes  de  s’affoler,  leur  aidant  à 
porter  leur  fruict  à bon  terme  : c’est  que 
la  femme  prenne  tous  les  matins  à la 
bouche,  un  grain ‘de  sel  de  la  grandeur 
d'un  pois , l’y  tenant  jusques  à es  Ire 
fondu  : ou  un  peu  de  mastic  : ou  un 
couple  de  cerises  sèches  ; ces  choses-là 
font  vuider  par  la  bouche  abondance 
d’eau,  telle  évacuation  estant  fort  utile 
en  cest  endroit.  Ne  faut  oublier  les  re- 
mèdes naturels  , qui  par  vertu  occulte 
empcschent  l’avortement , tels  que  sont, 
la  pierre  de  jaspe  vert  : le  gui  de  chesne 
avec  l’escorce  : l’ongle  d’un  ouï  s : In  pierre 
qu’on  treuve  au  cueur,  ou  aux  boyaux, 
ou  à la  matrice  de  la  biche  , pendue  au 
col  : la  pierre  sardoine,  liée  sur  In  partie 
supérieure  du  ventre  : les  pierres  topase 
et  esineraude,  enchâssées  en  anneaux: 
la  pierre  d’aimant , pendue  sous  l’aisselle 
gauche;  mais  avec  plus  d’efficace,  celle 
d’aigle  portée  en  inesine  lieu , à la  charge , 
toutes-fbis , d’oster  de  là  lesdictes  deux 
pierres  approchant  l'enfantement , pour 
les  remuer  en  la  cuisse  gauche  , où  elles 
serviront  autant  à attirer  l’enfant  dehors 
le  ventre  de  la  mère , comme  elles  ont 
faict  à l’y  retenir,  estans  au  costé.  Mais 
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aussi  tost  que  la  femme  sera  deslivrée  , 
sans  tarder , lesdictes  pierres  seront  os- 
tées  de  là , de  peur  d’attirer  en  bas  la  ma- 
trice , par  une  naturelle  propriété , que 
le  vulgaire  donne  à telles  pierres , sans  en 
dire  le  pourquoi.  Semblables  vertus  , et 
par  semblables  raisons  , attribue-on  à la 
despouilledu  serpent , aidant  à enfanter 
la  femme , qui  en  a le  ventre  environné 
pendant  son  travail  : et  à la  peau  d'une 
beste , que  les  Poulonnois  appellent , 
élan,  dont  l’on  laict  des  ceintures  pour 
en  ceindre  les  femmes  estons  au  travail 
d’enfant. 

i L’heure  de  l’enfantement  venue  , et 
icclui  estant  avec  difficulté  , la  femme 
sera  secourue  par  ces  remèdes , qui  lui 
causeront  prompte  deslivrance  : lui  sera 
donné  un  bruvage  faict  avec  de  la  candie 
fine , deux  scrupules  ; escorce  de  casse 
subtile , trochisque  de  myrrhe,  de  chacun 
un  scrupule;  racine d’aristolocliie  ronde, 
demie  scrupule , subtilement  pulvérisés  ; 
confection  d’alkermès , demie  drachme  ; 
syrop  d’armoise,  une  once;  eaux  d’ar- 
moise , de  matricaire , et  de  rubea  major, 
de  chacune  une  once  et  demie  : ou  de  la 
décoction  d'armoise , rue , diclamc  , et 
pouliot  : ou  du  jus  de  persil , tiré  avec  un 
peu  de  vinaigre , ou  de  vin  blane.  L’hy- 
pocras , duquel  est  parlé  ci-devant , est 
fort  bon  pour  fortifier  la  femme  en  son 
travail.  Aussi  sont  les  eaux  clairète  , im- 
périale , céleste , de  vie.  Donnés-lui  de- 
mie drachme  de  confection  d’alkermès  , 
avec  vin,  ou  eau  d’ armoise • : ou  razurc 
d’ivoire  : ou  de  corne  de  cerf  : ou  de  co- 
rail : ou  de  l’entre-deux  qui  est  aux  noiaux 
de  la  nois  verte  : ou  poudre  de  la  fiente 
d’espervier,  subtilement  pulvérisée.  Pre- 
nds huiles  de  lis  et  d'amandes  douces,  de 


chacun  deux  onces  et  demie  ; graisses 
d’oie  , de  géline , et  de  cane  , de  chacune 
une  once  ; onguent  résolutif,  et  de  althéa, 
de  chacun  une  once  ; meslés  le  tout  en- 
semble ,et  en  soyent  omets  le  petit  ventre 
! et  la  partie  naturelle  de  la  patiente.  Sera 
bon  de  faire  esternuer  la  patiente  pour 
lui  esveiller  les  forces  , à quoi  doucement 
on  l’excitera  par  le  moyen  de  la  poudre 
d'ellebore  blanc  , d'euforbe , et  de  pi- 
rèlre,  de  chacun  une  drachme,  subtile- 
ment sassées , qu'on  lui  souillera  dans  le 
nés  avec  un  tuiau  de  plume. 

Pour  obvier  aux  trcnchées  tourmen- 
tans  la  femme  qui  a enfanté  de  nouveau, 
l’huile  d’amandes  douces  prias  soudain  , 
y sert  de  beaucoup,  par  là  prévenant  le 
mal  ; lequel  venu , est  guéri  par  les  eaux 
clairète , et  celle  qui  est  distillée  des  fleurs 
de  pescher.  Une  aumelète  faicte  de  cinq 
ou  six  jaunes  d’oeufs  , avec  une  once 
graine  de  cumin  concassée,  cuit  le  en 
huiles  d’aneth  et  de  jessemin  , appliquée 
sur  le  ventre , est  fort  propre  contre  les 
trenchées  : aussi  cataplasme  mis  audict 
lieu,  faict  de  lien  de  vache,  et  de  millet,  fri- 
cassés  eu  huile  de  nois  : ou  de  poudres  de 
fleurs  de  camomille , et  semences  de  lin , 
et  de  cumin,  farine  de  fèves,  beurre  frès, 
et  huiles  de  rue , et  d’aneth.  Cesto  poudre 
faict  le  mesme,  prinse  en  vin  blanc,  as- 
savoir : de  racines  de  grande  consoulde 
desséchées,  noiaux  depesche,  nois  mus- 
cade , et  carabe,  le  tout  subtilement  pul- 
vérisé, y ad-joustant  un  peu  d’ambregris. 

La  trop  grande  abondance  de  laiot 
tourmente  souvent  les  nouvelles  accou- 
citées , dont  leurs  mammelles  sur-ern-  """ 
plies,  s’enflent  douloureusement , et  en 
restent  diflbrincs  par  trop  de  grosseur. 

A telles  incommodités  sera  pourveu,os- 
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tant  la  cause , qui  est  le  laict.  Ces  moyens 
le  font  évader  , assavoir  : appliquer  sur  les 
maminelles  cataplasmes  faict  s de  berlc  , 
cresson , tueilles  de  bouis , lierre  terrestre, 
pervenche , sauge , chous  rouges , ciguë  , 
bouillies  en  builc  et  vinaigre  : oude  gl  ande 
chëlidoine,  rue , mente , aluine  , fenouil , 
cuits  en  oxicrat  : ou  appliquer  sur  les 
mammelles  des  fiieilles  de  courge  vertes 
et  récentes  : ou  les  emplastrer  avec  du 
son  cuit  en  huile  de  camomille.  Le  inesme 
faict  une  mie  de  pain  cuitte  en  eau  de 
sauge , avec  un  peu  de  camphre , mise  sur 
les  mammelles  en  forme  de  cataplasme  : 
et  les  ventouses  posées  au  plat  des  cuisses 
et  des  aines  , au  dessous  du  nombril,  at- 
tirons le  laict  en  bas  ; tous  ces  moyens 
tendent  là , de  faire  tarir  le  laict  des  mam- 
melles  des  femmes  , chose  recerchée  de 
celle  qui  ne  veut  estre  nourrice.  Mais  la 
mère  qui  désire  entretenir  son  laict,  pour 
aider  sa  nourrice  à allaicter  son  enfant, 
par  telle  peine  la  tenant  en  sujection  , et 
tout-d’une-main  se  deslivrer  de  son  laict 
superflu  et  importun  , et  des  douleurs 
des  mammelles  qui  la  tourmentent,  em- 
ployera  des  remèdes  modérés  servans  à 
ces  choses  , et  aussi  à se  conserver  la 
beauté  de  ses  mammelles.  Les  remèdes 
sont  tels  : premièrement , convient  oster 
l’inflammation  des  mammelles  , pour  en 
chasser  la  douleur,  ce  qu’on  fera  en  les 
frottant  avec  huile  faict  de  l’infusion  de 
la  graine  de  balsamine  : ou  huile  de  pa- 
vot : on  de  mandragore  : ou  de  jusquiame. 
Le  lendemain  appliquerés  siu1  les  mam- 
melles une  bouillie  f’aicte  de  farine  de 
fèves  et  de  vinaigre  , frottant  l’entour 
des  mammelles  et  des  aisselles , d’un  Uni- 
ment composé  de  bol  armenc,  une  once; 
esponge  de  bedeglium,  racine  de  bistorte, 


de  chacune  demie  once,  avec  huiles rozat 
et  de  myrlil , et  vinaigre.  Ce  cataplasme 
est  fort  propre  en  ccst  endroit  : preués 
mente  sèche,  deux  poignées;  absinte, 
une  poignée;  faictes-  les  cuire  fort  lon- 
guement , puis  les  passés  par  le  tamis , y 
ud-joustant  farines  de  lèves , d’orobe , et 
de  lupins,  de  chacune  une  once;  faictes- 
en  cataplasme  avec  huile  de  lis.  Sera  bon 
d'appliquer  sur  la  papille  , une  racine  de 
grande  esclaire,  cuitte  et  contuse.  Si  le 
sang  est  caillé,  l’on  le  dissoudra  par  ce 
cataplasme  : prenés  quatre  onces  d'acbe, 
deux  onces  d’oxiinel  simple,  deux  onces 
farine  de  tâches  rouges , autant  de  celle  de 
lupins  , dont  composerés  le  cataplasme. 

Si  le  sang  ne  se  peut  dissoudre  par  ce 
cataplasme , et  que  lesglandules  des  inam- 
melless’endurcissent,  inesme  qu’elles  me- 
nacent de  suppuration  , usés  de  ce  cata- 
plasme : prenés  racines  de  guimauves  et 
de  lis , de  chacune  quatre  onces  ; vingt 
figues  ; faictes  - les  cuire  jusques  à ce 
quelles  amollissent , ad- joustés-y  graisse 
de  porc  non  salée,  ou  beurre  frès,  quan- 
tité suffisante  pour  cataplasme. 

Au  contraire  des  précédens  discours  , jw/s/» 
ceux-ci  sont  propres  A fuire  abonder  en  “J." 
laict  les  nourrices  , pour  la  nécessité  de  la 
nourriture  des  enfants.  A cela  parvien- 
dra la  nourrice  par  le  fréquent  usage  du 
bouillon  , dans  lequel  l’on  aura  cuit  du 
grain  d’orge , avec  un  peu  de  semence  de 
fenouil.  Aussi  par  boire  quelques-fois  de 
la  décoction  d’asperges,  avec  du  froment: 
ou  de  celle  de  l'herbe  de  f enouil  : ou  de 
son  jus  : ou  de  celui  d’acbe  : ou  de  betes 
exprimés  , après  avoir  escaché  ces  herbes 
au  mortier.  Boira  en  vin  ou  bouillon  , de 
la  poudre  de  la  racine  desséchée  de  char- 
don nostrc-daine,  avec  poivre  et  fenouil  : 


A 
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ou  de  la  poudre  des  ongles  de  pied  de 
vache , bruslées  : ou  mangera  des  chous 
bouillis  en  eau  , y ad-joustant  un  peu  de 
poivre  : ou  de  la  racine  de  responses  ainsi 
appareillées.  La  mère-de-famille  qui  dé- 
sirera entendre  davantage  de  ces  choses  , 
lira  le  livre  des  remèdes  secrets  pour  les 
maladies  des  femmes  , où  elle  treuvera 
matière  de  contentement  (87). 

Comme  en  la  pluspart  des  maladies 
des  lèmmes  la  matrice  se  mesle,  ainsi  en 
presques  toutes  celles  des  enfants  les  vers 
se  présentent  pour  leur  faire  la  guerre 
comme  leurs  plus  grands  ennemis.  Don- 
ques  ce  sera  la  chose  approprier  à son 
droicl  lieu,  si  en  tous  les  remèdes,  indif- 
féramment , préparés  pour  deslivrer  les 
enfants  des  maladies  qui  les  travaillent , 
est  ad-jousté  quelque  médicament  con- 
traire à la  vermine.  Premièrement  est 
requis  accoustumer  les  enfants  dès  leur 
première  aage,  à prendre  des  médecines, 
afin  de  rendre  facile  la  cure  de  leurs  ma- 
ladies, se  laissans  traitter  selon  les  néces- 
sités. Il  ne  faut  pas  attendre  à combattre 
les  vers  jusqu’à  ce  qu’ils  soyent  esmeus, 
ains  les  prévenans,  bailler  à vos  enfants, 
à toutes  les  limes  nouvelles  (qui  est  le 
temps  que  les  vers  s’eanieuvent  naturel- 
lement) , quelque  petite  chose  contre  la 
vermine.  A ce  service  est  fort  propre  le 
semen  - contra  , donné  avec  une  figue 
grasse , ou  avec  du  miel , ou  avec  des 
pommes  cuittes , ou  autre  matière  douce, 
à laquelle  les  verss’altachaus,  se  treuvent 
prins  par  leur  contraire,  dont  ils  sont 
contraints  de  sortir  du  corps.  Aussi  le  suc 
d’orange,  et  la  poudre  de  son  escorce, 
sont  bonnes  contre  les  vers  , donnant  de 
1 un  ou  de  l'autre,  séparément,  avec  de 
l’huile  d’olive , une  cueillerée  d’argent. 
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Le  syrop  de  limons  faict  mourir  les  vers  : 
aussi  les  tablettes  au  succre , bâcles  de  la 
poudre  de  corne  de  cerf,  de  l’en  droit  le 
plus  tendre  , qui  est  celui  du  bout  des 
cornes  de  la  beste,  croissant  tous-jours, 
comme  branches  d'urbre  : la  poudre  de 
mente , beue  en  vin  : la  graine  de  corian- 
dre, avec  jus  de  grenade  : mais  avec  plus 
d'efficace , la  rhubarbe  donnée  en  subtile 
poudre,  aveede  l’eau  de  scabieuse;  inesine 
aux  plus  petits  enfants  un  scrupule,  avec 
du  laict , ou  avec  trois  gouttes  de  miel 
rozat.  Des  gros  vers  sortis  vifs  du  ventre 
des  enfants,  se  faict  une  excellente  poudre 
pour  chasser  les  vers  de  mesme  espèce. 
L'on  dessèche  tels  gros  vers  sur  uncpac.sle 
chaude,  puis  rédigés  en  poudre,  icelle 
est  donnée  à boire  aux  enfants  avec  du 
vin , du  potage  , ou  de  laict , s'ils  sont 
fort  petits.  Les  applications  extérieures 
servent  de  beaucoup  contre  les  vers  pour 
les  tuer  ou  chasser  ; telles  sont , l'herbe 
des  lupins,  pillée  et  mise  sur  le  ventre  s 
celle  de  l’absinte , concassée  et  frite , ap- 
pliquée sur  l’estomach  , et  sur  la  suture 
coronale  : les  aulx  pillés , dont  est  faict  ca- 
taplasme avec  de  l'huile  de  cade,  que  le 
vulgaire  paysan  franyois  appelle,  Cal  : la 
seule  senteur  dudict  huile,  dont  les  tem- 
pes , le  gosier , l’estomach  sont  oincts  : 
aussi  hiâle  pétrole  : l’urine  de  sanglier, 
U'euvée  dans  la  vessie  de  la  beste  lors 
qu’on  l’csvenlre,  ainsi  employées.  Por- 
ter au  col  des  aulx , enfilés  comme  une 
chcsne,  arrestent  les  vers  de  nuire,  pour 
leur  forte  senteur  pénétrant  jusqiies  àeux, 
leur  estant  fort  contraire.  Le  syrop  de  ci- 
chorée  avec  rhubarbe,  est  bon  contre  la 
vermine , et  aussi  à toutes  autres  mala- 
dies des  enfants  ; parquoi  donnés-en  à vos 
cüfunts  à toutes  les  fois  que  les  verre»  fas- 
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.<  ciiés  (88).  Les  enfants  sont  fort  sujects  au 
dévoiement  de  l’estomach , qui  leur  cause 
vomissement,  mesnie  dès  leur  première 
jeunesse  j pour  lequel  arrester  , convient 
leur  faire  porter  sur  l’estomacli  une  ein- 
plastre  de  mastic.  La  façon  de  l’emplastre 
est  telle  : faut  faire  fondre  un  peu  de  cire 
vierge , l’estendre  sim  le  cuir , et  au  mi- 
lieu d’icelle  faire  une  fossette,  dans  la- 
quelle mcllrés  du  mastic  fondu  et  chaud. 
Le  vomissement  est  aucunement  arresté, 
mettant  un  œuf  en  coque,  crud,  contre  le 
gosier  de  l’enfant , lors  que  le  vomir  le 
presse,  dont  la  froideur , comme  aussi  de 
toute  autre  matière  froide  et  lisse,  ac- 
commodable  à la  partie  , font  tel  service. 
u Voilà  des  remèdes  à certaines  particu- 
lières maladies.  En  voici  pour  les  fièvres  af- 
fligeons généralement  la  personne.  L’eau 
distillée  de  glouteron , herbe  appellée  en 
Languedoc  , lampourdes  et  arpoules 
(Jampourdo),  beue  nu  matin , la  quantité 
de  quatre  onces,  est  fort  bonne  contre 
toutes  sortes  de  fièvres  : aussi  la  graine  de 
hieble, dicte  en  Languedoc,  augué,  pulvé- 
risée , beue  au  poids  d’une  drachme , avec 
vin  blanc.  Le  jus  de  betoinc  et  de  plantain 
meslés  ensemble , et  le  vin  d’absinte , y 
*"•  sont  profitables.  Pour  la  fièvre  continue 
le  malade  s’abstiendra  de  manger  durant 
vingt-quatre-heures , à conter  du  commen- 


cement de  la  maladie  : a 


ii  de  r 


du 


, pour  autant  de  temps  que  la  fièvre  le 
tiendra , beuvanl  cependant  de  la  ptisane: 
ou  de  l’eau  de  fontaine  bouillie  avec  du 
gramen  : ou  de  la  batuc  avec  du  pain-bis  , 
laquelle  boisson  l’on  ne  lui  espargnera  , 
pour  lui  abbattre  la  chaleur  de  la  fièvre. 
Sera  donné  à boire  au  malade  quatre 
onces  d’eau  de  bouts  de  chesne  : ou  autant 
de  celle  de  chardon- bénit:  ou  de  sca- 


bieuse:  ou  de  l'eau  dans  laquelle  aura 
trempé , durant  huict  ou  dix  heures , la 
semence  de  l’herbe  aux  pulces , avec  un 
peu  de  succre  : ou  deux  doigts , dans  un 
verre,  du  jus  de  la  petite  ozeille,  baillé 
durant  la  grande  ardeur  de  la  fièvre.  Pour 
abbattre  laquelle , et  aussi  .à  chasser  lu  fiè- 
vre, servent  les  applications  extérieures, 
telles  que  celles-ci  : lier  ès  pouls  des  deux 
bras  le  jus  tiré  de  l’ortie  griesche , meslé 
avec  de  l’onguent  populéuin  : un  oignon 
mis  sur  chaque  poignet,  en  dedans  le  bras, 
l’ayant  au  préallable  creusé  au  milieu  , 
puis  rempli  le  vuide  de  mithridnl  : cata- 
plasme faict  avec  de  la  suie  de  cheminée, 
des  œufs  frès , jaune  et  blanc , vinaigre , 
et  sel,  battus  ensemble,  attaché  avec  des 
linges  sur  les  pouls  des  bras  : appliquer  au 
cueur,  et  sur  l’espine  du  dos,  des  cueurs 
de  grenouilles  de  rivière  : mettre  sous  les 
plantes  des  pieds  et  sur  la  région  du  foie , 
des  poissons  vifs  appelles , tanches.  Pour 
aucunement  corriger  l’altération  venant 
de  la  grande  soif  que  le  patient  endure 
pendant  la  fièvre,  on  lui  lavera  la  langue 
avec  vinaigre  et  eau  roze  ; puis  l’on  lui 
donnera  quelque  cerise  ou  agnote  con- 
fite: ou  des  cornoailles  confites  au  succre, 
très-propres  à ce  mal  ; après , lui  fèra-011 
tenir  en  la  bouche  quelque  pièce  d'or , 
ou  d’argent,  ou  de  cristal,  ou  la  pierre 
triangulaire  qu’on  trouve  dans  la  teste 
de  la  carpe,  ou  des  fiieilles  d’ozcille  ; car 
ces  choses  remuées  dans  la  bouche,  avec 
la  langue , donnent  au  malade  du  soula- 
gement. Ces  remèdes  s'employèrent  en 
attendant  le  médecin , qu’on  aura  mandé 
pour  l’importance  de  la  maladie,  laquelle 
il  curera  par  saignées , clystércs , potions , 
et  autres  moyens  qu’il  verra  estre  propres, 
selon  la  coüiplexion  du  malade  et  dispo- 
sition 
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si  lion  de  la  saison.  La  fièvre  quotidienne 
sera  combattue  par  boire  tous  les  jours, 
devant,  l’accès  , des  jus  de  betoine  et  de 
plantain  , mcslés  ensemble  : ou  de  la  dé- 
coction (deux  ou  trois  doigts  dans  un 
verre  chacun  matin  ) laide  avec  des  pois 
ciches  , escorce  moyenne  de  sureau  , 
fucilles  de  betoine , de  scolopendre  , des 
racines  d’aclie,  de  persil,  de  raves,  et 
d’asperges  : ou  d’autre  décoction  de 
quinte-îueille , dont  l’herbe  , bouillie  et 
chaude , sera  appliquée  en  cataplasme 
*"»•  sur  les  poignets  du  fébricitant.  Pour  la 
tierce.  A quelque  chose  mal-heur  est 
bon.  Ce  proverbe  se  h-cuve  vérifié  en  la 
fièvre  tierce , de  laquelle  les  trois  et  quatre 
premiers  accès  sont  salutaires , servans 
au  printemps,  à repurger  le  corps  des 
humeurs  superflues  ; pour  laquelle  cause, 
aucuns  se  procurent  ceste  sorte  de  fièvre 
en  telle  saison  , la  tenons  pour  médecine 
purgative  ; mais  passés  les  quatr  e ou  cinq 
premiers  accès,  elle  est  préjudiciable,  et 
tous-jours  en  l’automne , très-dangereuse, 
pour  la  crainte  d’estre  convertie  en  quarte, 
par  les  prochaines  froideures.  L’on  fera 
perdre  la  fièvre  tierce  par  ces  remèdes  : 
prenés  de  l’escorce  d’un  jeune  noier , de 
celle  qui  joinct  au  bois,  et  après  l’avoir 
escachée  au  mortier,  trempés-la  dans  du 
vin  blanc , l’espace  de  huict  ou  dix  heures  ; 
puis  coulerés  ce  vin  à travers  d’un  linge 
blanc,  et  en  donnerés  au  fébricitant,  à 
boire  un  plein  verre  de  moyenne  conte- 
nue , lors  que  l’accès  le  saisira.  Ce  bru- 
vage  le  fera  vomir  , et  par  ce  moyen  ex- 
pulser et  vuider  en  hors  , la  malice  de  la 
fièvre  ; mais  c’est  avec  violence  , pour 
laquelle  cause , n’est-il  donné  qu’à  per- 
sonnes robustes.  De  mesme,  inalaxcrés 
et  tremperés  dans  vin  blanc  , des  racines 
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de  plantain , et  de  parelle  ; et  du  vin  en 
sera  baillé  au  fébricitant , pendant  son 
accès.  Les  jus  de  plantain,  de  pourpier, 
de  pimpemelle , de  grenade,  beus  sépa- 
rément, sont  bons  contre  ceste  fièvre. 
Aussi  y est  bon,  de  frotter  les  temples  et 
le  front  du  malade,  peu  devant  l’accès, 
avec  liniment  composé  de  vers  de  terre  , 
cuits  avec  graisse  d’oye  : de  mettre  aux 
poignets,  temples,  et  plantes  des  pieds, 
de  l’onguent  populéum , une  once , avec 
deux  drachmes  , toile  d’araignes , meslés 
ensemble  : ou  cataplasme  faict  d’ortie 
griesche  , de  rue  , et  do  sauge  , une  poi- 
gnée de  chacune;  autant  de  suie  de  che- 
minée, avec  .sel;  le  tout  pillé  et  incor- 
poré avec  vinaigre.  Ainsi  qu’ès  précé- 
dentes fièvres,  en  ceste -ci  le  malade 
s’abstiendra  de  vin  ; ou  s’il  ne  s’en  peut 
passer,  ce  sera  fort  peu  qu’on  lui  en  don- 
nera à boire , en  grande  abondance  d’eau 
cuitte.  Et  pour  toutes  fièvres  , iudiffé- 
ramment,  est  nécessaire  tenir  le  ventre 
lasche  du  patient.  Touchant  la  fièvre 
quarte,  elle  est  plus  longue  que  dange- 
reuse , avenant  peu  souvent , que  le  ma- 
lade meure  de  telle  maladie.  Plusieurs 
remèdes  sont  employés  à sa  guérison  , 
mais  peu  rencontrent.  Ceux-ci  se  trouvent 
asseurés  par  les  réitérées  expériences, 
c’est  assavoir  : la  graine  de  hieble  , le 
poids  d’une  drachme  pour  gens  deslicats, 
et  d’une  et  demie  pour  robustes  ; pour 
enfants,  demie  drachme  suffit.  La  graine 
sera  mise  en  poiulre  subtile  , puis  trem- 
pée durant  une  heure,  en  deux  doigts  de 
bon  vin  blanc  , ou  à son  défaut,  de  clai- 
ret, et  ainsi  la  donnerés  à boire  au  fé- 
bricitant lors  que  l’accès  le  saisira.  Autre: 
une  nois  muscade  sera  desséchée  sur  la 
pacsle  chaude,  puis  mise  en  poudre,  de 
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laquelle  sera  clontié  au  fébricitant  tous 
les  jours  au  matin , bien-qu’il  ne  soit  jour 
d'accès,  demie  drachme  avecdu  vin  blanc. 
Autre  : faire  cataplasme  le  long  de  l’es- 
pinc  du  dos  avec  de  la  lériaque  : ou  frot- 
ter le  dos  despuis  lanucqueducoljusques 
aux  fesses , avec  de  l'eau  de  vie  , sur  le 
poinct  que  l’accès  vient  ; et  continuer  le 
frotter  tant  longuement  que  le  malade 
le  pourra  souffrir.  Autre  : appliquer  sous 
la  plante  des  pieds,  des  pigeons  fendus 
du  long  du  ventre,  tous  vifs  et  ouverts, 
et  là  attachés.  Au  contraire  des  autres 
fièvres,  ceste-ci  est  froide,  pour  laquelle 
cause,  le  fébricitant  de  la  quarte,  boira 
du  vin  avec  peu  ou  poinct  d'eau,  afin  de 
l’cschauffer  ; et  pour  la  mesure  cause , 
prendra  tous  les  matins  un  œufffès,  cuit 
mollet,  avec  cinq  ou  six  grains  de  poivre. 
En  toute  fièvre  terminée,  ceci  est  à ob- 
server , que  de  se  garder  de  manger  le 
jour  que  l’accès  doit  venir , et  jusques  à 
ce  qu’il  soit  passé  ; voire  le  précédent 
jour  manger  fort  sobrement , afin  que  la 
fièvre  trouvant  le  corps  vuide  , par  faute 
de  nourriture,  n’y  face  plus  de  séjour. 

Entre  toutes  les  maladies  par  lesquelles 
Dieu  cliastic  les  péchés  des  hommes  , la 
peste  est  la  plus  redoutable,  pour  la  vio- 
lence (le  son  venirn , tuant  en  peu  de 
temps  ceux  qu’il  attrape , et  ce  avec  tant 
de  contagion  , que  les  médecins  mes- 
mes  n’approchent  des  pestiférés  qu’avec 
grand  danger  de  leur  vie  ; dont  avient , 
les  remèdes  estre  employés  rarement, 
ou  rien  du  tout;  et  à tel  défaut , plusieurs 
personnes  périr  en  cest  abysme  : car 
moyennant  prompt  secours  , et  la  béné- 
diction de  Dieu,  la  pluspart  en  rcschappe. 
Or,  si  ès  communes  maladies  il  est  re- 
quis à chacun  recercher  les  moyens  de 


s’en  deslivrer , encores  plus , en  temps  de 
peste  , se  doit-on  estudier  à ne  tumber 
en  si  dangereux  mal  ; ou  y estant , d’en 
sortir.  Telle  solicitude  appartient  à toutes 
sortes  de  personnes , pour  la  commune 
affection  que  chacun  a de  conserver  sa 
vie;  mais  spéciallement  ce  sont  les  habi- 
tans  des  champs , qui  ont  plus  d’occasion 
de  s’instruire  sur  ceste  matière  , à cause 
que  leur  solitude  les  prive  des  gens  de 
secours  , dont  les  villes  sont  pourveues. 
Deux  choses  a- on  premièrement  à faire 
en  tel  temps  calamiteux,  c’est  assavoir, 
à se  préserver  de  mal,  et  à le  curer , es- 
tant venu.  Le  plus  asseuré  moyen  de  se 
préserver  de  peste,  est , de  ne  communi- 
quer aucunement  avec  les  pestiférés , ains 
habiter  en  lieu  sain,  d’aer  plus  froid  et 
sec , que  chaud  et  humide  ; et  se  souve- 
nant du  commandement  de  nos  anceslrcs, 
ci  là , longé , tardé,  deslogera  tost  de 
son  lieu  infect,  pour  se  retirer  loing,  en 
un  lieu  salutaire,  duquel  il  ne  sehastera 
de  retourner , ains  attendra  le  danger 
estre  passé  chés  soi.  Tout  pays  ne  sont 
indifféramment  de  mesme  sujects  à la 
peste , ains  plus  ou  moins , les  uns  que 
les  autres.  Aux  méridionaux , la  peste  est 
plus  violente,  qu’aux  septentrionaux. 
Des  corps  il  en  est  ainsi  : car  les  personnes 
jeunes  prennent  plustost  la  peste , que 
les  vieilles  : les  sanguines , que  les  cho- 
lères  : les  cholères  , que  les  phlegma- 
tiques:  et  celles-ci,  quelesmélancholiques. 
Qu’on  nes’arreste  pourtant  sur  telles  dis- 
tinctions, ains  que  chacun,  en  quel  lieu 
qu’il  habite , quelle  aage  et  quelle  com- 
plcxion  qu’il  aye , pense  à éviter  tels  pé- 
rils avec  autant  d'affection  que  Dieu  lui 
en  dorme  de  moyen,  implorant  sa  misé- 
ricorde en  si  grandes  calamités.  L’habita- 
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Qu.11.  tion  sera  salutaire , si  elle  est  en  lieu 
aéré  , eslevé  , exposé  au  soleil , et  aux 
£3!  " vents , non  aquatique , ni  niarescageux  ; 
le  logis  persé  de  tous  costés  pour  la  libre 
entrée  du  soleil  et  passage  des  vents. 

CunmM  L’on  y fera  tous  - jours  bon  feu , non 
’ seulement  aux  cuisines , ains  aux  autres 
cheminées  des  salles  et  cbainbres;  aussi 
parmi  tous  les  membres  de  la  maison, 
indiffërainment,  ès  galeries , basse-courts 
et  autres  lieux  communs  : car  le  feu  purge 
l’aer,  chassant  les  mauvaises  vapeurs, 
niesrue  si  le  feu  est  faict  de  bois  ayant 
quelque  bonne  qualité , niédecinale  ou 
odorante,  comme cade,  genèvre,  cyprès, 
laurier,  sapin,  rosmarin  , lavande,  aspic 
et  semblables.  En  liyver  principalement 
le  feu  est  de  requestc;  et  en  esté,  mesrne 
la  nuict.  Quelques-fois  l’on  bruslera  de 
l’encens  , des  perfiims  composés  de  ben- 
jotiin  , labdanum  , storax , et  semblables 
drogues.  Les  chambres  seront  souvent  ar- 
ro usées  avec  du  vinaigre  , et  eau  roze. 
L’on  y espandra  des  herbes  et  fleurs  de 
bonne  senteur  , rosmarin , sauge , mé- 
lisse , rozes , œillets,  et  autres , selon  le 
lieu  et  le  temps.  Durant  la  chaleur  , les 
chambres  seront  rafreschies  avec  rameure 
de  chesne,  de  saule,  et  de  vigne  , dont 
l’on  tapissera  les  murailles.  Par  tels 
moyens,  l’aer  se  repurgera  des  mauvaises 
vapeurs,  procédantes  de  la  constellation 
de  l’année  tendante  à contagion.  Quant 
aux  personnes , sera  bon  porter  avec  soi 
des  perfums  précieux,  composés  de  musc , 
d’ambre  gris  , de  civète  , de  storax , de 
labdanum  , d'iris,  et  autres  exquises  ma- 
tières : se  laver  quelques  - fois  les  mains 
avec  l’eau  d’ange , ou  de  nafe , ou  de 
rozes  : souvent  avec  du  bon  vinaigre  ro- 
zat,  s’en  frotter  le  nés  : sentir-  le  vinaigre , 


par  le  moyen  d’une  esponge  trempée  en 
icelui , qu’on  maniera  à tous  coups  : se  ves- 
tir  proprement  et  nettement.  Les  femmes 
sujectes  à la  suffocation  de  la  matr  ice  , et  U 
à catarres  , et  celles  qui  sont  enceintes  , 
se  garderont  de  se  servir  de  tels  perfums, 
de  peur  que  cuidans  éviter  un  danger  , 
elles  ne  tumbent  en  un  autre.  Plusieurs 
pierres  précieuses  y a-il , dont  les  vertus 
résistent  à la  peste,  qu’on  portera  pen- 
dues au  col,  ou  ès  doigts  en  anneaux.  Le  1 
rubi , l’estneraude,  la  jacinle,  le  saphir,  /. 
le  grenat,  sont  de  ce  nombre.  L’on  en 
portera , avec  efficace , au  doigt  de  la 
main  gauche,  appcllé,  médecin,  d'autant 
qu’il  répond  au  cueur.  La  no  11  tri  turc  est  n 
fort  remarquable  en  temps  contagieux; 
la  peste  ayant  grande  prinse  sur  les  per- 
sonnes faillans  en  cest  endroit.  Le  trop 
et  le  peu  manger  sont  pernicieux  à ce 
mal,  et  l’usage  des  viandes  de  difficile  di- 
gestion ; comme,  au  contraire , salutaire, 
la  sobriété,  et  la  nourriture  de  chairs  des- 
licates  et  autres  vivres  bien  qualifiés.  Du 
pain  et  du  vin  de  mesrne  , estons  bien 
choisis , de  bonne  matière , sans  corrup- 
tion . U n’est  pas  bon  de  sortir  an  matin 
du  logis  ayant  l’estomach  vùide,  de  peur 
d’attirer  facilement  le  mauvais  aer  de  la 
saison , pour  lequel  danger  prévenir,  l'on 
prendra  deux  doigts  de  vin,  avec  un  peu 
de  pain , avant  que  desloger;  si  mieux  on 
n’aime , et  pour  plus  de  seurté , user  de 
quelques  uns  des  préservatifs  suivans.  Au 
reste,  chacun  prendra  ses  repas,  et  se 
traittera  selon  sa  complexion,  sans  excès. 
Le  vinaigre  est  fort  estimé  en  temps  de 
peste , pour  plusieurs  vertus  médecinales 
qu’il  a ; par  quoi  ceux  ausqucls  il  n’est 
naturellement  contraire  , s’en  serviront 
largement,  à leurvivreordinaire:  comme 
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aussi  de  l’ozeille,  pour  ses  bonnes  quali- 
tés , en  potage , et  en  sauces , avec  du  pou- 
liot , marjolaine  et  souci.  La  bourrache , 
la  buglose,  et  le  sattran , ccstui-ci  en 
petite  quantité,  sont  bonnes  en  toutes 
saisons.  Les  oranges  , citrons  , limons , 
grenades , sont  salutaires  en  temps  de 
peste.  Quant  aux  fruicts  des  arbres  , plu- 
sieurs y en  a-il  dont  l’usage  modéré  est 
louable,  comme  poires  de  bon-chrestien , 
pommes  de  court-pendu,  prunes  de  Da- 
mas , et  autres  bien  choisis  et  cueillis 
meurs  , qu’on  confir  a au  succre  avec  de 
la  canelle  pour  les  corriger.  La  nois 
confite  nu  succre  sert  non  seulement  d’ex- 
quis aliment,  ains  de  préservatif  contre 
la  peste.  Le  dormir  et  le  veiller  sont  aussi 
modérés , l’excès  de  l’un  et  de  l’autre 
estant  dangereux  en  la  contagion.  De 
mosmeen  est-il  de  l’exercice,  dont  le  mo- 
déré est  tous-jours  le  plus  louable  j bien- 
que  plus  pernicieux  est  le  beaucoup  repo- 
ser, que  le  beaucoup  travailler,  en  temps 
de  peste , de  laquelle  plusieurs  ont  esté 
deslivrés , par  grand  exercice.  Est  à dé- 
sirer d’avoir  bon  ventre , tel  se  le  procu- 
rant , premièrement , par  le  vivre  ordi- 
naire bien  réglé  , puis , par  quelques  pe- 
tites prinses  et  clystères  laxatifs.  Ceux 
qui  ont  des  hémorroïdes  , des  fistules,  ou 
des  fontanelles,  ne  les  fermeront  en  tel 
temps,  ains  les  laisseront  Huer , pour 
donner  cours  à leurs  mauvaises  humeurs, 
dont  la  peste  en  sera  d’autant  esloignée. 
Avec  tous  ces  régimes , le  tenir  joyeu- 
sement est  nécessaire  ; par  quoi  se  lais- 
sant conduire  à Dieu  , invoquant  son 
aide,  l’on  passera  le  temps  en  choses 
honneslcs,  chassant  toutes  occasions  de 
tristesse  et  crainte  de  peste.  Nous  ad- 
jousterons  à telle  bonne  conduicte,  des 


remèdes  appropriés  au  temps , tels  les 
recerchans.  Les  pillules  d'aloès  et  de 
myrrhe , préservent  les  personnes  de  tout 
venixn  , si  on  en  prend  le  poids  de  demie 
drachme , de  deux  en  deux , ou  de  trois  en 
trois  jours , puis  beuvant  un  peu  de  bon 
vin  trempé  en  eau  roze  ou  d'ozeille:  au- 
cuns eu  prennent  tous  les  jours,  soir  ou 
matin  , selon  leur  complexion,  une  pe- 
tite pillule,  poisant  la  sixiesme  partie 
d'une  drachme , qu’on  destrempe , estant 
dure  , avec  du  syrop  de  limon,  ou  à son 
défaut , du  vin , et  incontinent  boivent  un 
peu  de  vin,  comme  dessus.  L’antiquité 
a auctorisé  ce  remède  contre  la  peste , 
inventé  par  le  roi  Milhridates,  et  retenu 
jusques  à présent  pour  salutaire,  par  les 
réitérées  expériences  : il  est  composé 
d’une  figue  grasse , d’une  nois  sèche  , et 
de  quatr  e ou  cinq  fueilles  de  rue  , meslés 
ensemble.  Ces  eaux  sont  très  bonnes  à 
ce  mal , empeschans  le  veniin  de  donner 
au  cueur  : d'ozeille , de  chardon  - bénit , 
de  nois.  La  suivante , dicte  par  excel- 
lence , eau  contre  la  peste  , est  singu- 
lière, laquelle  composerés  ainsi:  prenés 
au  mois  de  Juin  , chardon -bénit,  pini- 
pernelle,  scabieuse,  gentiane,  souchet , 
autant  de  l’une  que  de  l’autre  ; fleurs  de 
buglose , rozes  rouges  , herbes  d'ozeille, 
et  de  morsus  diaboli , au  double  des 
autres  ; mettés  le  tout  tremper  en  vin 
blanc , et  eau  roze , durant  dix  ou  douze 
heures , puis  retiré  de  là  , faictes-le  dis- 
tiller au  bain-de-inarie , y od-joustant 
demie  once  de  bol  armene  pour  chacune 
livre  d’herbes  ; l’eau  qui  en  sortira  sera 
serrée  dans  une  phiole  , et  sur  une  pinte 
d'icelle  eau , l’on  mettra  demie  once  de 
sondai  eitrin  en  poudre,  et  une  drachme 
de  safuon,  puis  la  phiole  sera  exposée  un 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque 


DU  THÉÂTRE  D'AGRICULTURE.  7aJ 


mois  au  soleil  (Testé.  Elle  sert , et  de  pré- 
servatif, et  de  cure  ; Ton  en  donne  à boire 
trois  doigts  en  un  verre  au  malade  in- 
continent qu’il  se  sent  frappé,  y ad-jous- 
tant  à chacune  prinsc  , un  peu  de  succre 
et  de  canelle  , pour  la  rendre  tant  plus 
facile.  Autre  eau  restaurative  et  réfri- 
gérante , contre  toutes  fièvres  malingnes 
et  pestilentialles  : prenés  conserves  de 
violètes,  de  nénufar , mélisse , bourrache 
et  buglose,  de  chacune  deux  drachmes  ; 
escorce  de  citron  confit,  tourinentille , 
racines  d’angélique,  et  de  gentiane,  de 
chacune  demie  once  ; poudre  eslite  de 
diamargariton  froid,  do  tous  les  sau- 
daux  , bol  armenc  , des  trochisques  de 
camphre , bois  d’aloès , de  chacun  deux 
onces;  rascleure d’ivoire , corne  de  cerf, 
macis  , canelle  , doux  de  girofle  , se- 
mence de  chardon- bénit,  de  chacun  une 
drachme;  tériaque  vieille,  trois  drach- 
mes ; de  la  décoction  de  deux  poulets , ou 
chapons,  altérée  avecozeille,  scabieuse, 
laictue  , bourrache  , buglose  , quatre 
drachmes.  Tout  ceci  soit  mis  dans  l’alani- 
bic  de  verre  avec  quelques  bonnes  chairs, 
et  la  miette  de  deux  pains  blancs  des- 
trempée en  vin  blanc  , et  distillé  à feu 
lent.  A chacune  livre  de  l’eau  qui  en  sor- 
tira , seront  ad-joustées  quatre  onces  de 
syrop  acéteux  de  limon  meslés  ensemble, 
ttachn.  dont  le  patient  usera  à toute  heure.  Les 
racines  de  l’angélique  et  de  la  enul.I-cam- 
pana  sont  remèdes  servans  beaucoup  en 
cest  endroit  ; Ton  tiendra  à la  bouche  de 
l’une  ou  de  l’autre , de  la  grosseur  d’un 
pois  ciche , trempés  en  hy  ver  dans  du  vin , 
et  en  esté , dans  de  l’eau  roze  , et  pour  en 
rendre  l’usage  plus  plaisant , Ton  confira 
ces  racines  au  sec  avec  succre.  Ces  poudres 
aussi  : prenés  aloès  cicotrin,  myrrhe , ca- 


nelle fine , de  chacun  trois  drachmes  ; 
doux  de  girofle,  bois  d’aloès,  mastic, 
bol  armene  , de  chacun  deux  drachmes  ; 
le  tout  sera  mis  en  subtile  poudre,  dont 
Ton  prendra  , au  matin,  le  poids  de  deux 
deniers , en  vin  blanc,  trempé  avec  un  peu 
d’eau  d’ozeille.  Autre  eau  : prenés  ros- 
marin  , uluine,  sauge  menue,  artemise  , 
fenouil,  rue,  autant  de  Tune  que  de 
l’autre,  racines  etfueilles;  estons  curieu- 
sement lavées,  tremperont  en  vin  blanc, 
trois  jours  , les  remuant  souvent  avec  un 
baston;  au  quatriesme,  le  tout,  assavoir, 
herbes  et  vin , sera  distillé , dont  l’eau 
en  sortant,  donnée  un  peu  chaude,  en  la 
quantité  de  deux  doigts  dans  un  verre , pré- 
servera la  personne  de  venim  ; et  en  outre, 
guérira  de  la  peste  , pourveu  qu’on  l’ern- 
ploye  à temps , comme  dans  les  premières 
vingt  - quatre  heures.  Dès  incontinent 
qu’on  se  sent  frappé  de  peste , convient 
changer  d’ner , ou  de  maison  , ou  du 
moins  de  chambre , et  de  tous  habits , et 
perfiimer  la  chambre  par  les  moyens  sus- 
escripts;  le  malade  se  doit  contraindre  à 
prendre  souvent  à manger  et  à boire, 
plus  ou  moins  , selon  que  la  fièvre  est 
grande  ou  petite  ; et  tant  plus  la  chaleur 
apparoist  grande  en  dehors , tant  moindre 
nourrissement  est  convenable.  Les  vivres 
seront  de  facile  diges  lion , comme  potages, 
coulis  de  poulaiiles , mouton  , et  autres 
deslicates  chairs,  avec  vinaigre,  eau  roze, 
jus  d’ozeille.  Quelques  poissons  y a-il, 
non  contraires  à ce  mal , comme  perches , 
brochets , solets.  Usera  d'orge  mundé , 
avec  laict  d’amandes  douces , cTœufs  frès, 
pochés , ou  cuits  eu  eau , mangés  avec  jus 
d’ozeille;  des  prunes  de  Damas , de  per- 
digonnes,  et  autres  deslicates,  cuiltes,  et 
mangées  avec  succre  rozat;  des  oranges  . 
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limons  , grenades  , câpres  ; de  bon  pain  , 
cuit  d’un  jour.  Touchant  le  boire , ce  sera 
peu  de  vin  blanc,  ou  de  clairet,  encores 
bien  trempé  avec  eau  bouillie  ; pourveu 
qu’il  n’aye  grande  lièvre  : car  cela  estant, 
sa  boisson , tant  au  repas  que  dehors , sera 
d’eau  de  fontaine  , bouillie , qu’on  corri- 
gera avec  jus  de  grenade,  ou  d’orange, 
ou  de  limons,  ou  jus  de  pommes  aigres. 
Estant  la  personne  jeune  et  robuste , de 
complcxion  chaude,  fort  altérée  en  temps 
chaud , non  de  nature  sujecte  à coliques 
passions,  hydropisie,  ou  apostumes  in- 
térieures , pourra  boire  de  belle  eau  sor- 
tant de  la  fontaine,  à grands  traits,  non  à 
petits , de  peur  d’augmenter  la  chaleur  ; 
ainsi  qu’on  le  void  pratiquer  au  mares- 
chai,  par  airouser  son  feu  avec  de  l’eau, 
peu  à peu  (89).  La  ptisanne  avec  succre 
rozat,  lui  est  bonne , mesme  entre  les  re- 
nu dormir,  pas.  On  le  gardera  de  dormir  au  commen- 
cement, durant  vingt-quatre  heures,  pour 
destourner  le  venim  de  passer  jusques  au 
cueur;  après  ce  terme,  il  dormira,  mais 
peu , par  intervalles , pour  lui  conserver 
sa  vertu.  Le  ventre  lui  sera  tenu  lasche. 
A mesme  instant  qu’il  se  sentira  saisi  de 
la  maladie  , changeant  de  logis , ou  n’en 
changeant  poinct , prendra  une  drachme 
de  bol  armene  en  poudre , destrempée  en 
eau  roze  et  vin  blanc;  et  vomissant  telle 
boisson  , en  reprendra  pour  la  seconde 
fois  de  mesme,  voire  pour  la  troisiesme. 
pm <*»  d.  Le  bol  armene  est  préparé  pour  ce  parti- 
' culicc  service,  en  ceste  sorte  : mettes  en 
prrpcri*.  p0U(]re  ]a  'quantité  de  bol  armene  que 
voudrés,  faictes-le  tremper  deux  heures 
en  eau  d’ozeille,  laissés-le  sécher  à l’om- 
bre, estant  sec,  retrempés-le  dans  l’eau 
d’ozeille  pour  la  seconde  fois , voire  pour 
la  troisiesme,  et  quatriesme,  tous-jours  le 


reséchant;  finalement  remis  en  poudre, 
icelle  sera  serrée  dans  un  sachet  de  cuir, 
et  gardée  chèrement  pour  la  nécessité , la- 
quelle ainsi  préparée  se  maintient  bonne 
long  temps.  Autre  exquise  poudre  : pre- 
nés  poudres  de  rosmarin  , deux  onces  ; 
d’absinte  , une  once  ; d’enula-campanu , 
une  once  ; de  scabieuse,  demie  once;  de 
la  petite  centaurée , demie  once  ; de  toutes 
ces  poudres  ensemble  en  composerés  une  , 
dont  l’on  baillera  au  patient  de  la  gros- 
seur d’une  fève,  avec  du  fort  vinaigre  ro- 
zat , une  cueillerée  d’argent  ; puis  sera 
mis  dans  le  lict  chaud  pour  y suer  : car 
par  la  sueur , la  peste  s’eu  ira  sans  per- 
ser,  moyennant  la  grâce  de  Dieu.  Le 
mesme  faict  la  décoction  des  cimes  de 
l'herbe  de  ginète  sauvaige  , foicte  en  vin 
blunc  , beue  un  plein  verre,  puis  se  cou- 
chant chaudement.  Le  jus  de  l’herbe  de 
souci,  exprimé  dans  le  mortier,  avec  de 
l’eau  chaude,  beu  demi  verre,  lors  qu’on 
se  sent  accueilli  de  la  peste,  empesche 
que  le  venim  ne  touche  au  cueur  , conti- 
nuant le  remède  de  six  en  six  heures  , et 
finalement  deslivre  le  pestiféré  du  mal. 
Semblable  vertu  ont  la  licorne , trempée 
ou  ratissée  dans  du  bon  vin  , et  icelui 
beu  (90);  et  la  composition  suivante,  en 
forme  d’opiate  ou  trochisques  : pulvérisés 
de  la  racine  de  souebet  séchée  à l’ombre  , 
du  saffran , et  de  la  graine  de  moustardc , 
autant  de  l’une  que  de  l’autre;  meslés 
ces  poudres  ensemble  avec  du  mithridat , 
autant  que  de  l’une  desdictes  poudres,  et 
du  vinaigre  rozat , ce  qu’il  en  faudra. 
Après  les  premiers  remèdes  arrestans  le 
mal  de  passer  outre , pour  le  chasser  du 
tout  l’on  continuera  à donner  au  ma- 
lade ès  jours  suivans  , une  fois  chacun , 
du  matin  ou  du  soir , une  heure  devant 
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le  repas,  delà  poudre  de  bol  armene  pré- 
parée comme  dessus  : ou  du  syrop  de 
limon , avec  eau  d’ozeille  : ou  de  morsus 
diuboli  : ou  de  soucbet  : ou  de  char- 
don-bénit.  Défaillant  le  syrop,  lesdictes 
eaux  seront  employées , ou  celle  contre 
la  peste  ci-devant  descripte.  La  prinse 
des  syrops  ou  eaux  , sera  suivie  , pied  à 
pied,  d’une  lozenge  de  diamargariton 
froid , ou  des  trois  sandaux , ou  poudres , 
par  ordonnance  du  médecin  , si  faire  se 
peut.  La  grande  efficace  de  guérison  que 
la  saignée  a en  ce  mal , en  rend  néces- 
saire l’usage , au  défaut  de  laquelle  , ou 
estant  mal  faicte  , plusieurs  personnes  se 
perdent.  Cela  avient  par  faute  de  chirur- 
gien , ou  de  chirurgien  mal  expert,  n’es- 
tant conseillé  par  médecin  , à cause  du 
misérable  temps  contagieux  , reculant  les 
gens  de  secours.  Ln  telles  nécessités,  ne 
faut  que  le  chirurgien  attende  eslection  de 
jour  ni  d’heure  , pour  faire  saignée , ains 
doit  employer  le  temps  et  l’occasion.  Les 
jeunes  geus  sanguins  , bien  charnus, 
abondans  en  sang  meslé  avec  autres  hu- 
meurs, requièrent  grande  saignée.  Elle 
se  fera  toutes-fois  par  modération  ; en- 
cores  non  tout  à la  fois , ains  à deux  ve- 
nues. En  la  première  saignée , la  plaie 
sera  laissée  entr’ ouverte  , y appliquant 
dessus  de  l’huile , à ce  que  le  sang  n’en 
coule,  pour  la  re-ouvrir  quatre  ou  cinq 
heures  après,  afin  d’achever  d’en  tirer  le 
sang  requis.  Au  contraire , peu  de  sang 
sera  tiré  du  personnage  qui  n’en  a abon- 
dance , ains  ce  sera  selon  sa  vertu  et  la 
qualité  de  ses  humeurs;  jugement  qui  ap- 
partient à l’expert  médecin , auquel  l’on 
recourra  , si  la  misère  du  temps  n’en  oste 
le  moyen.  Plusieurs  sçavans  médecins  ne 
permettent  la  saignée,  indifféramment 
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à toutes  personnes,  diverses  d’aage  et  de 
sexe  ; excluans  d’icelles  les  moindres  de 
quatorze  ans,  les  vieilles  gens  décrépits, 
les  femmes  enceintes  ( ruesme  en  leurs 
derniers  mois),  celles  qui  ont  de  nouveau 
enfanté,  ou  qui  ont  actuellement  leurs 
purgations , toutes  gens  débiles , spécial- 
ement celles  qui  ont  la  fièvre  pestilen- 
tiale , qu’au  préallable  la  boce  ou  le  char- 
bon n'ayent  paru  quelques  jours  devant. 
Il  y a des  vieilles  gens  de  grande  vertu  et 
forte  complexion , aussi  des  jeunes  de  dix 
ou  douze  ans  , plus  robustes  que  d'autres 
plus  aagés;  tels  seront  secourus  par  quel- 
que petite  évacuation,  qui  les  tirera  du 
danger  de  mort , à quoi  ira-on  avec  dis- 
crétion. Comme  aussi  est  très-nécessaire, 
que  le  chirurgien  évite  l’erreur  de  pren- 
dre une  veine  pour  l’autre , par  lequel  le 
venim  estant  attiré  au  cueur,  cause  la 
mort  du  patient.  Si  la  peste  paroist  sous 
l'aureille,  faut  saigner  le  malade  de  la 
veine  du  chef  du  bras , ou  en  rameau , 
qui  est  sur  la  main  entre  le  gros  doigt  et 
son  prochain.  Si  elle  est  en  la  gorge , faut 
aussi  prendre  icelle  veine,  et  après  un 
peu  de  temps,  est  bon  d’ouvrir  les  deux 
veines  qui  sont  sous  la  langue.  Si  elle  gist 
sous  l’aisselle , faut  prendre  la  veine  dicte, 
médiane,  qui  est  entre  celle  du  chef  et 
celle  du  foie.  Si  elle  est  sortie  en  l’aisne, 
faut  prendre  la  saphène , qui  est  en  la 
cheville  du  pied  en  la  partie  intérieure  ; 
ou  en  défaut  de  la  treuver,  celle  qui  est 
entre  le  gros  orteil  et  son  voisin.  Si  en  la 
hanche  en  dehors , faut  prendre  la  scia- 
tique, qui  est  située  sous  la  cheville  du 
pied  en  la  partie  extérieure.  Lesquelles 
saignées  se  doivent  faire  le  plustost  qu’on 
peut , pour  coupper  chemin  au  mal  , 
toutes-fois,  sous  les  termes  sus-escripls. 
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et  eu  gardant  de dorinirle patient,  comme 
dessus  est  dict.  Au  lieu  de  la  saignée  , 
l’on  emploiera  les  ventouses  ès  per- 
sonnes qui  ne  peuvent  estre  licitement 
saignées , et  ce  avec  ou  sans  scarification , 
ayant  esgard  à la  portée  du  patient.  La 
ventouse  sera  appliquée  sur  le  col , estant 
la  peste  sous  l'aureille,  ou  en  la  gorge; 
si  elle  est  sous  l’aisselle , la  ventouse  se 
mettra  sur  l’espaule  au  mesme  costé  du 
mal;  et  sur  les  fesses,  avenant  qu’elle 
on.  soit  en  l’inguine  ou  aisne.  Touchant  la 
purgation , le  lendemain  de  la  saignée  ou 
de  l’application  des  ventouses , sera  donné 
au  patient , de  grand  matin , une  once 
de  casse,  ou  de  manne,  plus  ou  moins, 
selon  la  vertu,  l’aage  , la  replétion  de  la 
personne  , et  autres  considérations , telles 
drogues , au  préallable  destrempées  en 
eau  d’ozeille , ou  de  souchet  : ou  une 
drachme  de  pillnies  communes,  ramollies 
en  eau  d’endivie.  L’on  continuera  à faire 
prendre  au  patient , des  eaux,  poudres, 
et  autres  choses  confortatives  ci-devant 
spécifiées,  et  ce  par  journées  et  inter- 
valles. Escheant  plus  ample  purgation,  le 
m médecin  en  ordonnera.  Finalement,  pour 
se  deslivrer  du  tout  de  ce  grand  mal,  l'on 
viendra  aux  applications  extérieures  , es- 
quelles  l’on  ne  se  servira  aucunement  de 
pas  une  médecine  repercussive , de  peur  de 
faire  rétrograder  le  venim  dans  le  corps  , 
à la  ruine  du  patient.  Incontinent  après 
la  saignée , ou  l’emploi  des  ventouses , 
l’on  appliquera  sur  la  boce  un  oignon 
blanc  ainsi  préparé  : l’oignon  choisi  blanc 
et  grand , est  creusé  par  le  milieu , puis  le 
vuide  est  rempli  de  fine  tériaque  vieille 
avec  de  l’eau  de  vie  ; le  trou  est  refermé 
de  la  pièce  premièrement  enlevée , et 
après  avoir  bien  lié  l’oignon  à-tout  du 


filet,  et  enveloppé  de  papier,  est  mis 
cuire  sous  les  cendres,  à petit  feu,  d’où 
retiré,  puis  cscaché , est  tout  chaud  ap- 
pliqué sur  le  mal.  Plusieurs  oignons  con- 
vient appareiller  de  mesme  , pour  les  ap- 
pliquer sur  le  mal,  deux  heures  l’un  après 
l'autre,  voire  d’aucuns  l’on  en  exprime 
le  jus , pour  en  donner  à boire  au  pa- 
tient, et  servir  de  préservatif  contre  la 
peste,  très-utile  en  tel  cas.  Aucuns  ap- 
pliquent sur  la  peste  , pour  en  tirer  le 
venim,  un  coq  vil’,  duquel  ayant  plumé 
le  fondement,  et  après  y avoir  mis  du 
sel , le  font  joindre  fermement  contre 
l'apostume,  y tenant  dessus  longuement 
le  coq  , et  d'icelui  fermant  le  bec  par  Ibis, 
pour  lui  faire  retenir  son  haleine,  afin  de 
tant  mieux  attirer  le  venim.  Si  le  coq  en 
meurt , à un  autre  , réitérant  le  remède 
à ladictc  manière  , ou  bien  en  fendant  le 
coq  de  son  long  estant  encores  vif,  et  ou- 
vert , l'appliquer  chaudement  contre  Je 
niai.  Ceux  qui  feront  tel  service  seront 
soigneux  de  faire  brusler  les  coqs  après 
les  avoir  retirés  de  dessus  le  mal , et  de 
telle  sorte  que  la  vapeur  ne  puisse  offen- 
cer  aucun.  En  cest  endroit,  sont  conve- 
nablement employés  l’emplastre  composé 
de  galbanum , de  diaculiun  ammoniac  : 
celui  faict  avec  des  figues  sèches,  levain 
fort  aigre , raisins  secs  sans  pépins , broyés 
et  incorporés  ensemble , avec  huile  de 
camomille.  Aucuns  appliquent , trois  ou 
quatre  doigts  au-dessous  de  la  boce,  une 
herbe  caustique,  nommée  pied-de-cor- 
bin , qui  engendre  sur  le  lieu  une  vessie , 
qu’après  ils  persent,  et  entretiennent  la 
plaie  ouverte , par  une  espace  de  temps  ; 
ladictc  herbe  s’appliquera  au  haut  du 
bras,  si  la  boce  est  sous  l’aisselle.  Toutes 
ces  choses  préparent  le  mal  à recevoir  le 
remède 
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remède  maturatif,  qui  sera  faicl  par  l'avis 
des  experts  médecins  et  chirurgiens  , 
comme  ils  le  verront  convenable,  mesine 
perseront  l’apostiune  avant  qu’il  soit  fort 
mcur  , puis  procéderont  par  mundifica- 
tifs  et  incarnatifs,  à la  manière  des  autres 
apostumes.  Et  avenant  que  par  la  cala- 
mité de  la  saison,  l’on  ne  puisse  finer  des 
gens  et  drogues  de  secours , requises  à 
tel  défaut,  pour  faire  nteurir  l’apostimic 
la  inère-de-famille  se  conduira  en  ceste 
sorte,  se  servant  des  matières  qu’elles  ti- 
rera de  son  jardin  et  de  sa  basse-court  : 
prendra  mauves  , racine  de  guimauves  , 
oignons  de  lis  ; le  tout  sera  bien  lavé , 
puis  broyé  dans  un  mortier  avec  semence 
de  lin  et  fènugrec , après  incorporé  avec 
sain  de  pourceau , en  sera  faict  em piastre, 
qu’on  appÜquera  sm-  le  mal  ; lequel  eru- 
plustrc  suffira  de  renouveller  une  fois  le 
jour  , et  sans  attendre  l'entière  maturité 
de  l’apostume  elle  sera  persée  comme 
dessus.  Si  après  il  y a grande  douleur, 
ticndrés  dans  la  plaie  , durant  vingt- 
quatre  heures  , une  tente  trempée  dans 
un  moyeu  d’œuf  fort  battu;  y ad-joustant 
de  l'huile  rozat , ou  delà  graisse  de  poule, 
cas  estant  que  la  douleur  continue.  Pour 
mundifier,  faictes  em  piastre  d’un  moyeu 
d’œuf,  meslé  avec  farine  d’orge , et  peu 
de  miel  rozat.  Pour  consolider  la  plaie,  ap- 
pliqués dessus  fueilles  d’esclaire  broyées: 
ou  avec  cire,  et  jus  d’esclaire  faictes  on- 
guent , duquel  elle  sera  oincte  , comme 
l’on  faict  ès  autres  apostumes. 

Touchant  la  goutte  , le  commun  dict 
qu’à  /a  goutte  le  médecin  ne  void 
goutte , fondé  sur  la  difficile  guérison  de 
tel  mal , d’aucuns  tenu  incurable.  Toutes- 
fois  au  soulagement  de  nostre  infirmité  , 
Dieu  a manifesté  quelques  remèdes  pour 
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telle  longue  et  fascheuse  maladie , dont 
les  sui vans  ont  esté  heureusement  em- 
ployés par  plusieurs  : prenés  deux  livres 
cire  neufve  , autant  de  beurre  frès  ; 
faictes-les  bouillir  ensemble,  bouillans, 
les  verserës  sur  du  bon  vin  clairet , où  ces 
matières  se  gèleront;  d’où  retirées,  en 
ferés  une  masse , laquelle , chaude  , sera 
appliquée  sur  la  partie  dolente.  Autre  : 
prenés  une  ebopine  d’huile  de  chanvre , 
et  quatre  fois  autant  de  bon  vin  blanc  , 
deux  poignées  d’herbe  de  pas-de-lion , 
tout  cela  sera  bouilli  ensemble  jusques  à 
la  consomption  de  la  moitié,  dont  la  dé- 
coction sera  employée  fort  chaude  , à 
frotter  les  lieux  douloureux.  Le  mesrae 
est  faict  de  l’onction  de  l’huile  d'aspic, 
et  du  jus  de  guimauves  , par  esgale  por- 
tion : de  l’huile  d'olive  dans  lequel  au- 
ront bouilh  des  grenouilles  jusqu’à  la  sé- 
paration des  ns  d'uvec  la  chair,  des  huiles 
de  canelle , de  cire , et  de  sel , meslés 
ensemble  par  esgale  portion.  Contre  la 
goutte  est  aussi  fort  bonne  ceste  compo- 
sition: prenés,  sauge  sauvaige,  scabieuse, 
consoulde  petite,  hieble  , racines  et  fiieil- 
les  ; le  tout  bouillira  longuement  ensemble 
en  vin , et  après  en  avoir  coulé  la  décoc- 
tion par  on  linge,  ad-jousterés  dansicelle, 
de  la  graisse  de  pied  de  beuf,  de  l’huile 
d’aspic,  et  de  l'eau  de  vie.  Mais  par  sus 
tout  autre  remède  , l’em piastre  suivant 
est  souverain  pour  la  guérison  de  toutes 
gouttes , sciatique  et  autres  , auctorisé 
par  réitérées  expériences,  qui  en  ont  faict 
curieusement  recercher  la  receptc.  Il  est 
appelle  en  latin,  emplastrum  de  ranis  , 
c'est  A dire , de  grenouilles , parce  que 
le  corps  d’icelui  est  de  grenouilles.  Prenés 
six  grenouilles  vivantes,  grosses  et  grasses, 
huiles  de  camomille,  d’àneth,  de  spica- 
•Z  z z z 
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nardi , de  lis  , de  chacun  deux  onces  ; 
huile  de  snfï'ran  , une  once  ; graisse  de 
pourceau  non  salée,  une  livre;  graisse 
de  veau  , demie  livre  ; euphorbe  , cinq 
drachmes  ; encens,  dix  drachmes  ; huile 
laurin , une  once  et  demie  ; graisse  de 
vipère , deux  onces  ; vers  de  terre  lavés 
en  vin  , trois  onces  et  demie;  suc  de  la 
racine  du  petit  sureau , en  latin  appelle , 
ebulus , deux  onces  ; cnula  campana , 
deux  onces  ; fleur  de  chenant  ( c’est  une 
fleur  de  laquelle  les  chameaux  se  pais- 
sent), stecados,  matricaire,  de  chacun 
une  manipule  ; vin  odorant , deux  livres  ; 
faictcs  le  tout  bouillir  ensemble  jusques  à 
la  consomption  du  vin  , puis  coulé  par  le 
tamis , y soyent  ad-joustées  , litarge  d’or, 
une  livre  ; térébcntine  claire,  deuxonces  ; 
cire  blanche  , aillant  qu’il  suffise  ; storax 
liquide  , une  once  et  demie  ; en  soit  faict 
emplastre  selon  l’art.  L'huile  de  lis  blanc 
est  très-salutaire  à la  guérison  de  la 
gbulte , mais  il  faict  plus  d’efïect,  vieux  , 
que  nouveau.  D’entre  plusieurs  , les  re- 
mèdes sus-escripts  ont  eslé  choisis c-t  tirés, 
comme  les  plus  asseurés;  lesquels  néant- 
moins  ne  profitent  esgalement  sur  toutes 
personnes,  indifféi animent  , pour  la  di- 
versité des  complcxions  ; selon  lesquelles , 
est  nécessaire  purger  les  humeurs  pec- 
cantes, pour  préparer  le  goutteux  à rece- 
voir les  applications  requises  ; qui  sans 
abuser  du  délai  que  la  longueur  de  sa 
maladie  lui  donne,  recerchera  de  bonne 
heure  l’ expérimenté  médecin , pour  coqi- 
bnlre  la  goutte,  icelle  estant  jeune,  sans 
attendre  que  vieille , rende  vain  le  re- 
juiim..  mède.  Le  régime  du  vivre  est  l’un  des  | 
principaux  ai  ticles  de  la  guérison  de  ceste  ! 
maladie  , à laquelle  le  vin  estant  fort  j 
contraire , le  goutteux  se  résouldra  d’en  | 


boire  fort  sobrement , si  mieux  il  n’aime 
d’en  bannir  du  tout  l’usage,  pour  le  bien 
de  sa  santé. 

Pour  purger  les  corps,  plusieurs  moyens 
ya-il,  dont  les  plus  désirables,  sont  les 
moins  violens.  La  sobriété  au  vivre  ordi- 
naire, l’usage  de  bonnes  viandes,  l’exer- 
cice modéré,  facilitent  la  purgation , n'es- 
tans  les  personnes  ainsi  traittées , par  trop 
abondantes  en  mauvaises  buineurs.Néant- 
moins  , pour  bien  ntlrempées  qu’elles 
soyent,  et  en  vivre  et  en  exercice,  peu  ou 
point  s’en  trey^ent,  qui  n'ayent  besoin 
d’estre  purgées  au  bout  de  quelque  temps, 
pour  faire  évacuer  le  superflu  qui  à la 
longue  s’amasse  dans  le  corps,  en  not- 
toyant  par  là  l'intérieur.  Ce  sera  avec 
beaucoup  d'utilité  , si  l’on  se  résould-là, 
que  de  prendre  de  fois  à autre  , quelques 
petits  laxatifs,  comme  clystères,  pillulcs, 
ou  bruvages,  par  telle  préveoyance  préve- 
nant les  grandes  maladies  , qui,  venues, 
nous  contraignent  de  recourir  aux  fortes 
médecines.  Se  faire  donner  un  couple  de 
clystères  de  quinze  eu  quinze  jours,  ou 
de  mois  en  mois  , tient  le  ventre  en  bon 
estât,  lavant  les  intestins;  ausquels  clys- 
tères , par  l’avis  du  médecin , seront  ad- 
joustées  les  drogues  regardons  l’humeur 
peccante  de  la  personne.  L’usage  des  pii-  rmui„. 
Iules  d'aloès,  avec  de  myrrhe , trempées 
en  vin,  ou  syrop  de  capilli-vcneris  , est 
fort  salutaire  pour  les  rbeiuues , pour  Pes- 
tomacb,  pour  la  veue,  pour  l'ouie,  prin- 
ses  une  fois  la  sepinnine.  L’on  amollira  j. 
le  ventre,  estant  constipé  , prenant  de  la  “„'i  J' M" 
poudre  dcsfiieillcs  de  rozes.de  Damas,  le 
pouls  d’uu  escu,  avec  du  bouillon  ; et  ce 
au  matin  à l’entrée  du  disner  : aussi  avec 
des  syrops  laxatifs  aromatisés  , préparés  syv,. 
à ce  service  , en  diverses  sortes  : avec  de 
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la  casse  seule  : avec  des  vins , dans  les- 
quels l'ou  aura  faict  bouillir  des  herbes 
laxatives,  lorsqu’on  temps  de  vendanges, 
les  vins  sont  en  mnust.  Aussi  durant 
l’année,  se  faict  un  vin  purgatif' en  ceste 
manière  : prends  buict  onces  senne  trié , 
trois  chupines  vin  blanc,  une  once  anis 
concassé , deux  onces  racine  de  cichorée; 
faictes  le  tout  tremper  trois  jours  en- 
tiers, puis  coulerés  le  vin  A travers  d'un 
linge  blanc,  et  d’icelui  prendrés  à chaque 
fois , quatre  onces  seulement.  De  tels  pe- 
tits moyens,  et  autres,  l’on  usera  durant 
l’année  selon  la  disposition.  Au  prin- 
temps , l’on  évacue  les  humeurs  par  la 
décoction  des  rozes  incarnates,  beue  du- 
rant huict  ou  neuf  matins  , une  escuellée 
chacun  : par  manger  en  salade , des  fleurs 
de  pescher.  Mais  beaucoup  plus  profita- 
blement  est  purgée  la  personne  par  la 
graine  de  hieble,  la  prenant  pulvérisée, 
avec  du  vin  blanc  , ou  clairet,  au  poids 
d'une  drachme  et  demie  , ou  de  deux  , la 
personne  estant  robuste  ; etdeslicate,  une, 
ou  une  et  demie.  Il  y en  a qui  rejettent 
ceste  graine,  par  estre  acre  et  violente  , 
mais  ne  fera  pas  la  mèrc-de-iamille , qui 
s’en  servira  à purger  ses  serviteurs,  qui 
font  grand  exercice,  voire  ne  la  refusera- 
elle  à ses  enfans  , leur  en  donnant  en  pe- 
tite quantité,  connue  une  demie  drachme, 
ou  moins,  pour  sa  vertu  admirable  à pur- 
ger , prinse  en  graine  à la  manière  sus- 
dicte  : et  enoores  avec  plus  d’efficace , et 
moins  de  violence , purge  l’huile  de  ceste 
graine  , que  la  graine  mesme.  Pour  les- 
quels exquis  services,  la mère-de-famille 
fera  bonne  provision  de  ceste  graine  , en 
saison  , pour  s’eu  servir  durant  l'année  ; 
l’employant  au  besoin , et  en  graine  et  en 
huile.  L’herbe  de  hieble  , qu'en  Lan- 


guedoc l’on  appelle , aligné  et  cité , croist 
es  champs  estans  en  friche  , et  sa  graine 
est  meure  en  mesme  temps  que  les  rai- 
sins. En  vendanges  donques,  ceste  graine 
sera  cueillie  eu  parfuictc  maturité  , et 
après  l’avoir  cscoussée  et  vannée , pour  la 
séparer  de  la  poussière,  sera  je  liée  dans 
l’eau,  retenant  la  graine,  qui,  pour  sa 
poisanteur  , tumbe  à fons  , et  rejettant 
l'autre,  dont  la  légèreté  la  faict  nager  au- 
dessus  de  l’eau , comme  de  nulle  valeur , 
par  telle  espreuve , distinguant  la  bonne 
d’avec  la  mauvaise;  après  tirée  de  l’eau, 
on  la  lavera  dons  du  vin  blanc  , puis 
séchée  à l’ombre , sera  serrée  dans  des 
sachets  pour  y estre  gardée.  Voilà  la  ma- 
nière de  recueillir  la  graine  de  hieble , et 
voici  celle  d'en  tirer  l’huile  : niellés  en  n*,,.  j. 
subtile  poudre  dix  livres  de  graine  de  u 
hieble  , bien  purifiée  et  nette;  faictes-la 
bouillir  en  eau  claire,  dans  un  grand  pot 
de  terre  vitrée , sept  ou  huict  heures  du- 
rant, et  à mesure  que  l’eau  se  consu- 
mera y en  inettrés  de  nouvelle  estant 
chaude  ; recueilli  rés  soigneusement  l’es- 
cume  , comme  le  total  de  ce  que  cerchons 
en  cest  endroit , la  serrerés  dans  un  vaze 
de  verre , et  après  l’avoir  bien  bouché  et 
lutté  , l’enfouirés  profondément  dans  du 
récent  fumier  de  cheval,  à la  chaleur  du- 
quel L’escumc  se  putréfiera  dans  huict  ou 
dix  jours , passés  lesquels,  retireras  vostre 
vaze  tout  doucement , sans  csmouvoir  la 
matière,  au  fons  duquel  vaze,  treuverés 
le  flegme,  et  l’huile  nageant  dessus  ice- 
lui , tel  que  désirés  ; sépareras  l’un  de 
l’autre,  jettant  au  loin  le  flegme,  pal- 
estre de  nulle  valeur , et  (après  avoir 
passé  l’huile  à travers  d’une  estamiue, 
pour  le  purifier  et  rendre  net)  le  serrerés 
curieusement , dans  des  phioles  de  verre , 
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])our  son  excellente  vertu  à purger,  du- 
quel , demie  cueillerée  d’argent  suffit  à 
purger  un  corps  moyennement  robuste, 
beue  avec  du  bouillon , au  matin  , quatre 
heures  devant  disner.  Outre  lequel  ser- 
vice, est  cest  liuile  singulier  pour  guérir 
les  douleurs  des  membres,  au  seul  frotter 
duquel  , estant  chaud,  la  douleur  s’ap- 
paise.  Autre  manière  de  se  purger  dou- 
*'  cernent , est  la  suivante , dont  l’on  se  peut 
servir  durant  l’année , sans  limite  de  sai- 
son : laides  faire  un  bouillon  d'un  pou- 
let, ou  d’un  quartier  de  poule  , ou  d’un 
peu  de  bon  mouton , non  guières  gras , y 
mettant  dedans  une  poignée  de  bonnes 
herbes,  comme  bourrache,  ozeille,  laic- 
tue,  cichorées  franche  et  sauvaige,  au- 
tant de  l’une  que  de  l’autre  ; quand  le 
bouillon  sera  faict , le  couler és  à travers 
d’un  linge  net,  dans  un  pot  de  terre  ver- 
nie, y mettrés  incontinent,  une  once  de 
bon  senné , avec  un  peu  de  canelle  et  d’a- 
nis  ; bouchères  très-bien  le  pot  de  trois  ou 
quatre  doubles  de  papier  liés  avec  du 
filet , afin  que  la  vapeur  ne  s’eu  exhale  ; 
mettrés  le  pot  sur  la  braize  pour  y bouillir' 
un  couple  de  bouillons  seulement , puis 
retiré  de  là  , le  laisserés  sur  les  cendres 
chaudes , bien  enveloppé  d’icelles , pour  y 
demeurer  chaudement  tout  le  long  de  la 
nuict  ; le  matin  venu , coulés-  la  décoc- 
tion par  un  linge  blanc,  et  y ad-joustés 
une  once  et  demie  syrop  rozat , laquelle 
décoction  un  peu  eschauftée , prendrés 
sur  les  cinq  heures.  Autre  : prenés  un 
poulet,  lequel  plumé  et  bien  nettoyé  de 
ses  entrailles,  farcirés  de  ce  qui  s’ensuit: 
ayés  fucilles  de  senné  rie  Levant,  trois 
onces  ; racines  de  polipode  , une  once  J 
semence  de  carthamus , une  once  ; concas- 
sés le  tout  grossièrement,  et  l’ayant  meslé 


ensemble,  y ad-jousterés , agaric,  quatre 
drachmes  j canelle  fine , une  once  ; rai- 
sins de  Damas , ou  de  Corinthe , une  once 
et  demie  ; ayant  mis  le  tout  dans  le  pou- 
let, il  sera  recousu,  afin  que  rien  n’en 
sorte,  et  icelui  dedans  un  pot  de  terre 
vitrée,  avec  suffisante  quantité  d’eau,  le- 
quel posé  sur  le  feu , y bouillira  jusques  à 
ce  que  le  bouillon  se  réduise  à trois  es- 
cueliées,  qui  sera  pour  trois  prinscs,  une 
à chacun  matin.  Le  malade  ne  gardera 
la  chambre  que  jusques  à midi , si  autre 
cause  ne  le  retient  au  logis  plus  longue- 
ment. Au  printemps  et  en  l’uutomne  se 
font  les  meilleures  purgations  de  toute 
l’année , pour  la  commodité  des  herbes 
de  telles  saisons , toutes-fois , plus  grande 
se  treuvans  en  ceste-là,‘  qu’en  ceste-ci. 

Les  apozèmes  sont  à cela  très-propres  , jp*c jm«. 
purgeons  à Ions,  néantmoins  bénigne- 
ment , par  les  diverses  vertus  des  herbes 
dont  ils  sont  composés  j qu’on  accompai- 
gne  de  rhubarbe  , senné,  agaric  , tablet- 
tes, syrops  , canelle,  succre  , et  autres 
matières  , selon  les  complexions  des  per- 
sonnes. Aussi  et  en  tout  temps , se  purge- 
on  avec  des  syrops  , pillules  , bolus,  po- 
tus,  julcps,  et  autres- compositions  que 
les  opoticaires  font  par  ordonnances  des 
médecins , les  approprions  selon  les  né- 
cessités des  complexions  et  saisons. 

Pour  douleurs  de  membres  , l’huile 
de  hieble  y est  fort  propre  , si  d’icelui, 
chaud , les  membres  sont  frottés , faisant 
nppaiser  leur  douleur  ; moyennant  aussi 
qu’ils  soyent  enveloppés  avec  des  linges 
bien  chauds.  L’eau  de  vie  avec  du  beurre 
firès , de  rncsine  employée  , est  bonne 
contre  ce  mal.  Les  huiles  de  catholeo- 
rum , et  de  iinpericon  aussi  séparément 
employés.  L’huile  de  fleurs  de  sureau , et 
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celui  de  vers  de  terre , guérissent  la  dou- 
leur des  joinctures.  Le  remède  suivant 
est  singulier  pour  telle  maladie  et  autres 
douleurs  des  bras,  jambes,  etcosté  : pre- 
nés  poix  noire,  poix- résine,  cire-neufve, 
une  once  de  chacune  ; beurre  frès , demie 
livre  ; ferés  foudre  dans  un  poislon , la 
poix , la  cire , et  le  beurre,  et  lors  que  ces 
choses  bouilliront,  y jetterés  dedans  la 
poix-resine , escachée  en  menues  pièces, 
laquelle  sera  incorporée  avec  les  autres 
matières-,  en  les  remuant  avec  un  baston , 
pour  les  bien  mesler  ensemble.  De  telle 
composition  estant  chaude,  seront  oinctes 
les  parties  dolentes,  et  tant  frottées  qu’on 
le  pourra  endurer  ; puis  sur  icelles , ap- 
pliquées un  emplastre  de  ladicte  compo- 
sition , l’y  tenant  durant  vingt-quatre 
heures  ; après  refrotterés  les  lieux  comme 
dessus  , et  en  suite,  y remettrés  des  em- 
plastres,  continuant  à ce  faire,  jour  après 
autre  , jusques  à la  lin  du  mal. 

Pour  meurtrisseures  à cause  de  coups 
receus,  par  cheute  ou  autxement,où  il  y 
a contusion  et  ternisseure,  sont  bons  ces 
remèdes  : appliquer  contre  les  douleurs 
des  joinctures  venans  de  fraction , la  ra- 
cine de  glotteron  , en  Languedoc , dicte 
lampourdes  , broyée  et  meslée  avec  de 
l’huile  d’olive  : la  semence  de  la  poivrète, 
avec  miel  : la  farine  de  lupins , destrempée 
en  vin:  la  farine  de  fèves,  cuitte  en  vinai- 
gre : le  jus  de  l’aloès,  ou  perroquet , avec 
miel  : cataplasme  faict  d’origan,  ou  mar- 
jolaine bastnrde,  vinaigre,  et  huile  , ap- 
pliqué avec  de  la  laine  : Uniment  faict  de 
l’herbe  à esternuer,  avec  beurre  fiés.  Re- 
fort emplastre  sur  le  mal  avec  miel , oste 
les  marques  de  la  meurtrisseure.  La  racine 
de  chanvre  résould  les  tumeurs , appli- 
quée avec  huile  de  camomille.  La  fueille 


de  consoulde  moyenne  , avec  huile  de 
mille-pertuis,  appliquée,  faict  fondre  le 
sang  caillé  dans  le  corps  par  cheutes  , 
meurtrisseures  et  contusions.  Oindre  de 
l’huile  suivant  les  parties  meurtries  et 
cassées,  leur  est  souverain  remède:  pre- 
nés  marjolaine,  persil,  absinte,  parié- 
taire , hyssope , de  chacun  une  poignée  ; 
les  pillerés  dans  un  mortier,  puis  les 
meltrés  en  un  pot  de  terre  vitrée , et  par 
dessus , de  l'huile  d’oUve  , tant  qu’il  sur- 
monte les  herbes  de  quatre  doigts  ; repo- 
serés  le  pot  au  soleil , à l’aspeot  du  midi , 
où  il  séjournera  trois  mois  continuels, 
assavoir , Juin  , Juillet , Aoust , dans  le- 
quel temps,  l’huile  se  cuira  suffisamment  ; 
lors  coulerés  l’huile  à travers  d’un  linge, 
et  en  suite , le  serrerés  dans  une  pliiole 
de  verre,  pour  le  besoin.  Aux  meurtris- 
scurcs  et  casseures , est  de  mesme  salu- 
taire le  remède  suivant , aussi  aux  nerfs 
retirés  : ayés  un  renard  jeune  et  gras , 
laides -le  escorcher  , puis  ouvrir  par  le 
ventre , pour  en  tirer  la  matière  fécale  ; il 
sera  cuit  tout  entier  dans  un  petit  chau- 
deron  , en  abondance  d’huile  d’olive , 
avec  baies  de  laurier,  fueilles  desauge, 
et  racines  de  guimauves  ; là  le  renard 
bouillira  longuement,  et  jusques  à ce  que 
les  ossemens  se  séparent  de  la  chair , et 
icelle  réduicte  en  brouet  ; et  après  les 
avoir  cassés,  seront  rejettes  dans  le  chau- 
deron , pour  en  profiter  la  mouëlle  , y 
boni llans  un  peu  ; finalement , l’on  cou- 
lera le  tout  par  une  estamine  , l’expri- 
mant à force,  pour  en  retirer  toute  la 
substance,  laquelle  serrée  dans  des  vases 
de  verre  , ou  de  terre  vitrée,  y sera  soi- 
gneusement conservée,  pour  s’en  servir 
eu  liniment  aux  maladies  susdictes  , et  à 
toutes  autres  douleurs  de  la  personne. 
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ru,,.  Pour  plaies  et  ulcères  venans  de  bles- 
seures  , ou  d'autres  causes , la  nicotiane 
est  employée  avec  beaucoup  de  raison  ; 
les  excellentes  vertus  qu’elle  a à consoli- 
der toutes  sortes  de  plaies  , par  infinies 
expériences , l'ayant  mise  en  grande  ré- 
putation : ses  fueilles  vertes  ; l’eau  qui 
en  est  distillée;  les  desséchées  et  mises 
en  poudre  ; les  onguens  et  baumes  qui 
en  sont  composés , mix  donnés  avec  autres 
ingrédiens,  sont  singuliers  pour  la  gué- 
rison de  plusieurs  maux.  Mcttés  sur  la 
plaie  des  fueilles  de  la  grande  nicotiane, 
fresches  et  escacbées  : ou  du  jus  d’icelles 
exprimé  par  le  tamis  , après  en  avoir 
pillé  les  fueilles  dans  un  mortier  : ou  de 
l’eau  distillée  d’icelles  : ou  de  la  poudre 
faicte  des  fueilles  sèches,  puis  bandés  la 
plaie  ; laquelle , par  tel  remède , se  conso- 
* lidera  dans  peu  de  temps.  Ainsi  se  com- 
j)ose  l’onguent  de  la  grande  nicotiane  ou 
masle , autrement  dicte  , petum  , et  en 
espaignol , tabac  : prends  quatre  livres  du 
suc  et  substance  des  fueilles  de  ladicle 
berbe  , qu’aurés  au-paravant  pillée  dans 
le  mortier  de  marbre  avec  un  pillon  de 
bois  ; passés  lesdicts  suc  et  substance,  à 
travers  d’un  tamis  assés  ouvert , pour  les 
avoir  plus  espès,  que  par  une  toille  ser- 
rée ; faictes-les  bouillir  dans  un  vaisseau 
d’érnin,  avec  demie  livre  d’huile  d’olive, 
jusques  à ce  que  le  suc  soit  consumé;  lors 
y mcttrés  de  poix-résine,  et  de  cire  neufve, 
de  chacun  demie  livre;  quand  le  tout  sera 
fondu , ostés-le  de  dessus  le  feu , le  re- 
muant tous-jours  avec  la  spatule , y ad- 
joustant  demie  livre  de  fine  térébcntine 
de  Venise  ; et  après  l’avoir  reschauffé  sur 
les  charbons  , l’en  retirant  pour  la  der- 
nière lois  , logerés  la  composition  dans  un 
vaze  de  verre , ou  de  terre  vitrée  , où  la 


laisserés  refroidir  avant  que  fermer  le 
vaze  ; lequel  par-après , très-bien  bouché , 
la  conservera  longuement  en  bonté  pour 
divers  usages.  Autrement  : prends  des 
fueilles  de  la  grande  nicotiane,  autant 
qu'un  grand  homme  en  pourra  contenir 
entre  ses  deux  mains  , nettoyés-les  bien  , 
frottant  une  iueillc  après  l’autre  avec  un 
linge  blanc  , sans  les  laver  aucunement  ; 
pillés  - les  dans  un  mortier  de  marbre 
avec  un  pillon  de  bois  , coulés-en  le  jus 
par  un  linge  , mettes  le  jus  dans  un  pois- 
ion  , avec  un  quarteron  de  poix  blanche 
de  Bourgongne , un  quarteron  de  poix- 
résine,  demie  livre  de  cire  neufve,  demie 
livre  de  graisse  de  pourceau  l'rcsche , et 
tout  celainesléensemble,  sera  mis  bouillir 
sur  petit  feu , environ  une  heure  (l’escu- 
mant  tous  - jours  avec  une  cueiller  de 
bois  persée),  et  en  somme,  jusques  à ce 
qu’il  soit  cuit , que  cognoistrés  mettant 
une  goutte  de  la  composition  sur  une  as- 
siète , où  elle  s'affermira  en  se  refroidis- 
sant , signe  de  sa  pariaicte  cuisson , A la 
manière  de  la  confiture  au  miel;  lors  ti- 
rerés  le  poislon  du  feu  , et  à mesme  ins- 
tant. y jetterés  dedans  un  plein  verre,  de 
moyenne  contenue  , de  térébentine  de 
Venise  ; puis  le  poislon  remis  sur  le  feu  , 
la  composition  y sera  un  peu  reschauflée , 
finalement  tirée  du  poislon  l’on  la  logera 
en  son  dernier  vaze  , comme  dessus.  Au- 
trement: prenés  trois  onces  de  cire  neuf  ve,  «rw™. 
autant  de  poix-résine  , faictes-les  fondre 
dans  un  poislon  sur  feu  de  charbon  ; com- 
mençant à bouillir,  jet  tés- y dedans  une 
livre  et  demie  jus  et  marc  de  nicotiane  ; 
tout  cela  ensemble  bouillira  cinq  ou  six 
heures  , dans  lequel  temps  , l’aquosité 
s’évaporera  ; puis  passerés  le  tout  à tra- 
vers d'une  toille  grossière , et  le  reinetlrés 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque 


DD  THÉÂTRE  D’A  GRICULTURE. 


■/DJ 


dans  le  poislon  , y ad  - joustant  demie 
livre  de  térébentine  de  Venise  ; et  estant 
un  peu  reschauffé  et  bien  meslé  ensern- 
• ble,  le  serreras  pour  l’usage.  Autrement 
et  sommairement  : prenés  une  livre  de 
fueilles  de  nicotiane , après  les  avoir  bien 
nettoyées,  sans  laver,  seront  fort  pillées; 
jetterés  le  tout,  jus  et  marc,  sur  demie 
livre  de  sain-doux , bouillant  dans  le  pois- 
lon , sur  leu  de  charbon  , pour  y cub  e en 
perfection.  Aussi  avec  peu  de  peine  se 
laict  le  baume  de  la  nicotiane , car  il  n’est 
requis  que  d’en  exprimer  le  jus  par  un 
tamis,  après  en  avoir  pillé  l’herbe  au  mor- 
tier, et  le  mettre  dans  un  vaisseau  de 
verre  fort  espès,  avec  autant  d’huile  d’o- 
live , et  d'enfouir  profondément  le  vaze  , 
icelui  estant  bien  bouché  et  lutté,  dans  du 
fumier  récent  de  cheval,  pour  y demeu- 
rer quarante  jours  ; au  bout  duquel  temps, 
retiré  de  là , y treuverés  le  baume  na- 
geant au-dessus  du  pblegine , qui  sera  au 
fons  du  vaze,  lequel  baume  retircrés  dou- 
cement du  vaze , sans  esmouvoir  la  lie  du 
fons,  pour  le  loger  en  autre  destiné  à la 
garde  d’icelui,  comme  j’ai  dict  de  l’huile 
de  hieble.  Ces  compositions-là  sont  très- 
bonnes  pour  la  guérison  de  toutes  plaies , 
ulcères  , escorcheures  , meurtrisseures  , 
tumeurs , bruslcures , voire  et  pour  di- 
verses autres  maladies , comme  à la  dou- 
leur de  teste,  micrane,  et  autre  venant 
de  l’ardeur  du  soleil , si  on  frotte  la  teste 
avec  du  baume  susdict  : ou  avec  de  l'on- 
guent ci-devant  le  premier  escript,  bouilli 
avec  du  beurre  fiés.  Pour  lesquels  très- 
salutaires  services  , la  mère-de-fâ mille 
ne  sera  jamais  sans  avoir  provision  de  tels 
précieux  remèdes,  pour  les  treuver  prests 
chés  elle , à la  survenue  des  nécessités. 
Par  divers  autres  moyens  sont  guéries  les 


plaies , dont  les  suivans  sont  à ce  fort 
bons  : onguent  fàict  avec  une  once  huile 
péti  ole  , demie  once  térébentine  de  Ve- 
nise , autant  d’huile  d’olive  , deux  drach- 
mes mastic  , le  tout  meslé  ensemble  et 
cuit  sur  feu  de  charbon.  Autre  : bouillés  a*.., 
à la  consomption  de  la  moitié,  huictou 
neuf  livres  de  vin  blanc,  meslés-y  le  jus 
de  pimpernelle,  vervaine,  betoine,  ai- 
gremoine , de  chacune  une  poignée  ; puis 
le  tout  refroidi , sera  passé  à travers  d’un 
linge;  y ad  - jousterés  demie  livre  cire 
blanche , fondue  en  autre  vaze,  mastic  et 
térébentine,  de  chacun  une  once,  dont 
sera  faict  onguent.  Autre:  prenés  sauge, 
plantain , mauve , orvale  , de  chacune 
une  poignée  ; après  les  avoir  pillées  , ti- 
rés-en  le  jus,  faictes-le  bouillir  avec  une 
livre  et  demie  de  vieux  oinct  , puis  le 
coulés  par  un  linge , ad-joustés-y  deux 
onces  poix-résine , autant  de  cire  blan- 
che , et  le  remettés  sur  le  feu  pour  y cuire 
jusqqes  à la  consistance  d’onguent.  Ceste 
composition-ci  est  aussi  fort  bonne  : pre-  yl"“' 
nés  rozes  incarnates , pommes  d’ormeau, 
rnsmarin , fleurs  de  mille-pertuis , autant 
de  l’un  que  de  l’autre  ; le  tout  mis  duns 
une  phiole  de  verre  remplie  d’huile  d’o- 
live , très-bien  bouchée , sera  exposée  au 
soleil  pour  y bouillir  durant  quinze  jours , 
puis  passerés  la  liqueur"  par  un  linge , la- 
quelle réserverés  pour  le  besoin.  Autre  : juin. 
mettes  dans  un  vaze  de  verre  du  soulfre 
subtilement  pulvérisé  et  sassé  , et  par 
dessus  de  l’huile  d’olive  tant  qu’il  sur- 
passe quatre  doigts  le  soulfre  ; exposés  le 
vaze  au  soleil  , pour  y demeurer  jusqu’à 
ce  que  la  matière  s’espessisse,  la  remuant 
tous  les  jours  une  fois,  avec  un  baston , 
afin  que  la  substance  du  soulfre  s’attache 
à l’huile , que  par-upres  l'on  retirera  le 
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plus  clair  qu’il  sera  possible , laissant  la 
lie  au  Ions  du  vaze  , à ce  que  l'huile  serré 
dans  une  phiole,  là  conservé  nettement, 
£»>•<*•  y soit  prins  au  besoin.  L'eau  de  chaux 
put'. F est  très-bonne  à toutes  plaies  , vieilles , 
récentes,  malingnes;  l’on  la  faict  ainsi: 
prenés  chaux  vilvc  en  pierre,  la  grosseur 
du  poing  d’un  homme  robuste;  met  lés- là 
dans  un  pot  de  terre  vitrée,  et  par  des- 
sus , deux  pintes  d’eau  claire , couvres 
bien  le  pot , au  bout  de  deux  jours  remués 
et  battes  lu  chaux  et  l’eau  avec  un  bus- 
ton  , laissés-les  reposer  trois  jours  après, 
au  bout  desquels  rctirerés  l'eau  claire  , 
qui  se  treuvera  au-dessus  de  la  chaux,  et 
ce  en  penchant  doucement  le  vaze  d'un 
costé,  alin  que  la  chaux  arrestée  au  Ions 
comme  lie , ne  se  mcsle  avec  l'eau.  L’eau 
ainsi  retirée  sera  mise  dans  un  vaze  de 
cuivre,  à laquelle  ad-jousterés  du  camphre 
concassé  la  grosseur  d’une  nois  ; aurés  un 
autre  vaze  vuide  , dans  lequel  verserés 
l’eau  en  l’agitant,  et  d’icelui  au  premier, 
ainsi  de  l’un  à l’autre , battant  l’eau  à la 
manière  de  celle  qti’on  donne  à boire  aux 
fébricitans  } ce  faict,  la  laisserés  reposer 
une  heure,  puis  la  rebattrés  pour  la  se- 
conde fois,  voire  pour  la  troisiesme  et 
quatriesme,  entre-deux  desquelles  y aura 
une  heure  d’intervalle;  finalement  la  lais- 
seras reposer  dans  le  vaze  de  cuivre, 
jusques  à ce  qu’elle  devienne  de  couleur 
bleue , lors  retirée  du  vaze  , sera  logée 
dans  une  phiole  de  verre  pour  le  besoin. 
s.r,  Geste  eau  sert  aussi  à la  guérison  du  mal 
r"  des  yeux,  y meslnnt  le  tiers  d’eau  roze, 
desquelles  eaux  ensemble,  l’on  frottera 
doucement  les  yeux,  avec  une  plume, 
trois  ou  quatre  fois  le  jour  ; et  se  garde- 
ront ainsi  meslingées,  quatre  ou  cinq 
jours  , non  davantage  , pour  laquelle 


cause  , l’on  meslera  l’eau  roze  à celle  de 
la  chaux , quand  l’on  s’en  voudra  servir 
pour  les  yeux.  Autre  eau  singulière  pour 
toutes  plaies  , mesme  pour  arquebusa- 
des  : fuictes  bouillir  une  pinte,  mesure 
de  Paris , vin  blanc  du  meilleur  , dans  un 
vaze  d’érnin , ou  de  terre  vitrée,  jusques  à 
la  consomption  du  tiers;  faictes  tremper 
quatre  heures  durant , dans  ce  vin  bouilli 
encores  chaud  ( reposant  sur  cendres 
chaudes),  deux  onces  poudre  d’aristolo- 
chie  ronde,  et  de  succre  fin , autant  d'un 
que  d’autre,  enfermée  dans  un  nouet  de 
toille  fine,  puis  tirés  ce  nouet  du  vin,  et 
en  exprimes  la  liqueur  avec  violence  ; le 
remettrés  tremper  plusieurs  fois,  à cha- 
cune l’exprimant;  et  autant  que  jugercs 
par  l’œil  et  par  le  goust  la  liqueur  porter 
quelque  substance  de  la  poudre.  Serrés 
telle  liqueur  dans  une  phiole  de  verre, 
pour  le  besoin.  En  l'application  faictes  - 
la  un  peu  chauffer  , mettant  sur  la  plaie, 
des  clious  ayans  la  coste  rouge.  Sert  aussi 
telle  liqueur , à préserver  de  la  fièvre  le 
blessé , si  l’on  lui  en  donne  à boire  une 
pleine  cueiller.  Le  seul  succre  pulvérisé , 
mis  sur  les  plaies , y est  salutaire , qu  on 
employera  en  la  nécessité , à faute  d’autre 
remède. 

Pour  tumeurs  et  apostumes,  le  laict  de 
figuier,  ses  fueilles,  et  son  fruict  vert , 
séparément  employés  , servent  grande- 
ment à amollir  et  meurir  les  apostumes. 
Le  cataplasme  de  la  racine  de  guimauve , 
de  la  fueille  d'aneth,  de  capilli -veneris , 
d’asperges,  le  tout  par  esgale  portion, 
font  le  mesme  , estans  ces  racines  et 
herbes,  bouillies  en  eau  avec  un  peu 
d’huile  d’olive.  Aussi  le  cataplasme  faict 
de  cresson  alénois,  avec  farine  de  fèves, 
puis  le  lieu  couvert  d’une  fueille  de  chou  : 
cataplasme 
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cataplasme  faict  de  chous  rouges,  en  ayant 
au  préallable  lavé  l'apostume  avec  la  dé- 
coction des  caous.  Le  seul  lniilc  de  lis  faict 
mourir  l’apostume.  La  farine  d'orge  , 
cuitte  en  eau  miellée  faict  le  mesme.  Le 
sat)  rium , en  cataplasme , les  fueillcs  d’or- 
vale  sauvaige,  trompées  en  vinaigre,  et 
appliquées  avec  miel , résolvent  l'apos- 
. turne.  Geste  espèce  d'apostume  appellée, 
furuncle,  ou  clou , sera  suppurée  et.  amol- 
lie par  les  moyens  suivans  : prends  farine 
de  froment,  graisse  de  pourceau  , miel , 
et  un  jaune  d'oeuf  ; meslés  et  cscliauflés 
le  tout , puis  l’appliqués  sur  le  mal.  Au- 
trement : farines  de  lèves  , levain  , ligues 
grasses , laict  de  femme,  meslé  ensemble 
un  peu  eschauffé  , sera  employé.  Autre- 
ment : l’lierbe  de  plantain  , pillée  avec 
huile  de  lis,  appliquée  dessus  le  furuncle  : 
ou  cataplasme  de  lienlc  de  lutbis  , des- 
trempée en  vinaigre. 

Pour  les  Lrusleures,  qui  avicnneut  di- 
rectement de  feu,  ou  bien  d’eau  bouil- 
lante, d’huiles,  de  graisses,  de  poudre 
d'arquebuse , ou  d’autres  matières  es- 
chauffées , les  remèdes  suivans  sont  fort 
propres  : pour  un  préallable  , faut  es- 
teindre  le  leu  qui  reste  en  la  partie  brus- 
lée,  ou  eschaudée,  tant  pour  advanccr  la 
guérison  du  mal , que  pour  prévenir  les 
vessies  et  crousles  qui  y surviennent , 
sans  prompt  remède  , et  en  suite,  les 
marques  de  la  brusleure,  y paroissans 
après  que  les  plaies  en  sont  guéries.  La 
brusleure  sera  oincte  avec  huile  d'olive  , 
puis  saupoudrée  avec  de  la  farine  blan- 
che : ou  l’on  y appliquera  au-dessus,  des 
linges  trempés  en  liqueurs  réfrigératives, 
comme,  de  limons,  de  grenades,  d’huile  | 
rozat,  d’eau  roze,  avec  blancs  d'œufs  ; 
en  jus  des  herbes  d’endivie , morelle,  | 
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joubarbe , plantain.  Aussi  pourra-on  es- 
teindre  le  feu  desbrusleures,  par  fréquente 
appücation  de  linges  trempés  eu  eau 
roze  et  vinaigre  : ou  en  eau  de  neige  : ou 
par  faute  d’autre , en  eau  de  fontaine. 
L’urine  chaude,  souvent  rcnouvellée,  y 
sert  beaucoup  : l’huile  de  nuis , avec  de  la 
cire  : le  vieil  lard  , fondu  sur  une  paesle 
rouge  , ramassé  dans  l’eau,  y tumbnut 
goutte  égoutte  à mesure  qu’il  se  fond,  na- 
geant au-dessus,  puis  lavé  en  eau  claire  : 
la  terre  qu'on  treuve  sous  les  meules  des 
esguiseurs  , la  tuthie , ceruse  , litarge , 
bol , meslées  ensemble  et  destrempées  en 
eau  et  vinaigre  : la  lange  des  rues,  seule, 
estant  molle  , est  utilement  employée  en 
ce  besoin  , attendant  plus  exquise  ma- 
tière. Ces  remèdes,  ou  aucuns  d’eux,  se- 
ront promptement  employés  à suffoquer 
le  feu  des  brusleures  , pour  les  raisons 
dictes.  Avenant  que  par  la  malice  du  feu  , 
nonobstant  ces  applications,  y survient  j, 
nent  des  vessies , l’on  les  couppera  avec 
des  cizeaux,  puis  les  plaies  en  seront  ad- 
doucies  avec  du  beurre  frès  bruslé,  huile 
rozat,  et  moyeux  d’œufs  , battus  ensem- 
ble. Et  pour  du  tout  guérir  le  mal,  cest 
onguent  est  salutaire  : prenés  jus  de  so- 
lamun  et  de  plantain  , de  chacun  deux 
onces;  cscorce  de  sureau  verte  , de  celle 
du  milieu  ou  moyenne,  une  once;  huile 
rozat , six  onces  ; cuises  le  tout  ensemble 
jusques  à ce  que  les  jus  soyent  consu- 
més, puis  passés  l’huile  pur  un  linge  , et 
y mettes  une  once  cire  blanche , la  faisant 
fondre  dans  ledict  huile  bouillant  ; pre- 
nés , en  outre,  une  once  ceriup  en  pierre, 
lavés-la  en  eau  roze , meltés-Ia  en  poudre, 
et  icelle  poudre , dans  ladicte  eau  roze  , 
où  la  laisserés  reposer  quelque  heure;  et 
lors  que  la  ceruse  sera  allée  à fons , l’eau 
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demeurant  claire  au-dessus,  jettes  l’eau, 
retirés  la  ceruse,  et  y ad-joustés  demie 
once  li  large  d’or  en  poudre  , trois  drach- 
mes tutbie  préparée  , deux  drachmes  es- 
corce  d’encens  , le  tout  subtilement  pul- 
vérisé} une  once  et  demi  quart  graisse  de 
pourceau  fresche,  lavée  trois  ou  quatre 
fois  en  eau  roze  j demie  drachme  camphre 
en  poudre  , et  deux  blancs  d’œufs  ; de 
toutes  lesquelles  choses , meslées  et  bat- 
tues ensemble , la  partie  bradée  sera 
oincte.  Autre  : prenés  fueilles  de  mille- 
pertuis, un  oignon  blanc,  pillés-les bien 
ensemble,  mctlés-y  huiles  rozat , et  de 
lis  ; et  le  tout  bien  meslé  et  incorporé  sera 
appliqué  sur  le  mal , y ad-joustant  des 
estouppes  desliées  trempées  en  vinaigre 
et  un  peu  plus  d’eau,  battus  ensemble. 
Autre  : prenés  demie  livre  beurre  frès  , 
bradé  et  coulé  , ceruse  et  tulliie  lavés  en 
eau  roze,  ou  de  plantain,  de  chacun  de- 
mie once , plomb  braslé , deux  drachmes  , 
quatre  moyeux  d’oeufs,  le  tout  réduit  en 
forme  d’onguent.  Cataplasme  faict  de 
fueilles  de  glouteron,  pillées  avec  blancs 
d’œufs , guérit  les  brusleures.  La  fiente  de 
poule  avec  miel  rozat  aussi.  La  décoction 
de  mauves  , et  beurre  frès , longuement 
battu , appliquée  en  forme  de  Uniment 
avec  fueilles  de  chous  en  I ières,  ay  an  t perd  u 
leur  froideur , est  fort  propre  à faire  sé- 
parer et  cheoir  la  crouste  de  la  plaie.  Les 
moyeux  d'œufs,  avec  huile  violât  y sont 
jpr«iur  bons.  Pourappaiser  la  douleur  de  ce  mal, 
employés  cest  onguent  : prenés  vieil  lard, 
fondés-le  sur  la  paesle  chaude,  le  faisant 
desgoutter  «huis  l’eau  roze,  d’où  l'ayant 
retiré,  puis  coulé  paruufinge,  sera  lavé 
cinq  ou  six  fois  en  eau  de  plantain;  en 
quatre  onces  de  lard  gras  ainsi  préparé  , 
ad-jousterés  deux  moyeux  d’œufs,  et  du 


tout  ferés  onguent.  L’huile  de  moyeux 
d’œufs  est  singulier  pour  appaiser  telles 
douleurs.  Et  à ce  qu’après  la  guérison  e-r a«r , 
du  mal , les  marques  de  la  brusleure  ne  ./„  u /..« 
paraissent,  l’on  lavera  souvent  le  lieu 
avec  eau  de  plantain , y ayant  fondu  un 
peu  d’alum.  A effacer  telles  cicatrices, 
est  fort  propre  linimeut  de  racines  de 
pain-de-pourceau  pillées  avec  joubarbe  : 
mais  l’eau  ardente  encores  plus , en  le- 
vant toutes  les  cicatrices  de  la  brusleure , 
soyeut-elles  au  visage  ou  en  autre  partie 
du  corps,  si  les  lieux  en  sont  souvent  et 
diligemment  lavés. 

Contre  la  teigne.  Prenés  deux  poignées  «4». 
d’herbe  de  chélidoine , quatre  onces  de 
sel  commun  , autant  de  soulfre,  pulvéri- 
sés ; battés  l’herbe  dans  un  mortier  avec 
un  pillon  de  bois,  cl  le  tout  meslé  en- 
semble , bouillirés  en  huile  d'olive , à la 
consomption  de  la  pluspart  de  l’herbe  ; 
puis  osté  du  feu  et  refroidi  , sera  passé  à 
travers  d’une  toille  assés  claire , pour  en 
retirer  la  substance,  de  laquelle  oindrés 
la  teigne , en  Languedoc  appellée,  rasque 
( rdsco),  soir  et  matin , enveloppant  d’un 
linge  la  teste  du  patient,  afin  de  là  préser- 
ver du  vent  ; pour  laquelle  cause  , ne  sor- 
tira-il  du  logis,  qu’en  beau  temps,  encores 
rarement.  Autre  remède  : la  teste  tei- 
gneuse sera  lavée  avec  du  pissat  de  beuf,  la 
frottant  rudement  jusques  un  sang , puis 
saupoudrée , de  poudre  faicte  de  fiente  de 
poulaille  séchée  au  four  , y cmplastrant 
de  la  suie  de  four  subtilement  pulvérisée, 
meslée  avec  fort  vinaigre.  Autre:  prenés 
sucs  de  fuineterre,  de  scabicuse  , du  pe: 
f it  centaurée,  de  parelle,  et  de  campane  , 
de  chacun  trois  onces  j tulliie  , une  once  ; 
mouëlle  vieille  de  porc  , quatre  onces  ; 
huile  de  uois , et  cire,  suffisante  quantité 
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pour  en  faire  onguent.  Autre  : prenés  té- 
rébcntine  bien  lavée , premièrement  en 
eau  commune , puis  en  eau  de  fumeterre  , 
deux  onces  ; beurre  frès , lavé  en  eau  roze, 
une  once  J sel  commun , demie  once  ; deux 
jaunes  d’œufs  , jus  de  limon  , et  buile 
rozat , de  chacun  une  once  ; demi  scru- 
pule de  camphre  ; faictes  en  onguent. 
Autre  : prenés  alum  de  roche , vitriol , 
vert-de-gris,  soulfrevif,  suie  de  four,  de 
chacun  trois  drachmes  ; camphre , deux 
drachmes;  huile  d’amandes  douces,  et 
mouëlle  de  porc , de  chacun  demie  once  ; 
incorporés  le  tout  ensemble  et  en  laides 
onguent.  Quelques-fois  avient  qu’allons 
cerchcr  loin  ce  qu’avons  près , et  que  mé- 
dicamens  de  petit  prix  , profittent  autant 
que  drogues  bien  chères  , comme  se  vé- 
rifie en  cest  endroit , les  baies  de  genèvre 
cuittcs  en  vinaigre  et  miel , appliquées  en 
cataplasme  sur  la  teste  du  teigneux  , y 
servir  beaucoup.  Aussi  employé -on  heu- 
reusement ici  la  saumeure  des  anchoies , 
des  sardes,  des  harencs,  des  maquereaux, 
et  le  marc  desdicts  poissons  salés  , mis  en 
cataplasme  sur  le  mal.  Aux  enfants,  la 
teigne  est  beaucoup  plus  aisée  à guérir  , 
qu’aux  adolescens,  et  en  ceux-ci  , qu’aux 
personnes  aagées  ; le  temps  rendant 
incurable  telle  maladie  ; pour  laquelle 
cause,  conviendra distinguerles  remèdes, 
pour  les  appliquer  convenablement;  as- 
savoir : aux  jeunes , les  médicamcns  be- 
nings,  et  aux  autres , les  violons  , plus  ou 
moins , selon  les  aages , afin  de  chasser 
telle  malingne  et  horrible  maladie,  dont 
les  vestiges  se  manifestons  sans  poil  en 
la  teste,  sont  très-désagréables  à voir.  11 
n’est  ici  question  de  parler  de  la  teigne 
des  petits  enfants,  puismesme  qu'elle  leur 
est  salutaire  (comme  la  petite  vérolle  et  la 


rougeoile),  les  purgeant  de  l'impunie  du 
sang  maternel,  duquel  ils  ont  esté  nour- 
ris au  ventre  de  leur  mère,  dont  venus  en 
aage , ne  sont  su jects , indifféremment , à 
toutes  sortes  degriefves  maladies,  mesrne 
à l’épilepsie,  de  la  crainte  de  laquelle 
ceste  teigne-ci  les  deslivre.  La  mauvaise 
teigne  se  distingue  en  sèche  et  humide. 
Leurs  remèdes  sont  tels.  Pour  la  sèche , 
commencés  par  ceste  décoction  : prenés 
quatre  poignées  de  fumeterre  ; de  pa- 
tience , et  de  racines  de  mauves  , fleurs 
de  camomille,  et  mélilot,  de  chacun  deux 
poignées;  graine  de  lin  , fèves  et  lupins, 
de  chacun  un  quarteron;  faictes-les  bouil- 
lir en  lexive  de  sarment  et  de  bois  de 
figuier,  lavés-en  la  teste  deux  fois  le  jour; 
puis  frottés-la  de  cest  onguent  : prenés 
lard  gras,  une  livre;  de  fumeterre,  de 
patience,  et  de  lierre,  une  poignée;  ha- 
chés tout  cela  bien  menu  ; après  ayés 
deux  onces  d’huile  laurin , quatre  onces 
d'huile  de  mastic , demie  once  de  téré- 
benline , quatre  onces  de  jus  de  chous  ; 
pillés  tout  cela  ensemble  , et  le  laissés 
tremper  et  reposer  l’espace  de  vingt- 
quatre  heures,  faictes  le  tout  bouillir  à 
la  consomption  du  jps , coulés  et  en  faictes 
onguent,  duquel  frotterés  la  teste  du  pa- 
tient , après  l’avoir  lavée  comme  dessus , 
et  la  couvrirés  d’une  grande  feuille  de 
chou.  Quatre  jours  après  y ferés  appli- 
quer des  cornets  ou  petites  ventouses  avec 
scarifications  , laissant  escouler  grande 
quantité  de  sang;  réitérant  deux  ou  trois 
fois  la  sepmaine , les  lavement  et  Uni- 
ment. Vous-vous  servijés  aussi  de  cest 
'onguent  : prenés  une  once  d’huile  d’œuf , 
une  once  et  demie  d’huile  de  lin,  demie 
once  d’huiles  de  mastic  et  laurin , des 
graisses  de  porc  et  de  veau,  de  chacune 
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trois  onces  ; une  once  de  térébentine  fort 
claire , fueilles  de  plantain  , d’olivier 
sauvai^e , de  frimeterre , de  patience,  de 
queue  de  cheval,  de  chacune  une  poi- 
gnée ; une  grenade  aigre-douce , demie 
poignée  de  lierre.;  pillés  tout  ce  qui  peut 
estre  pillé  , et  faictes  le  tout  bouillir  en- 
semble, jusques  à la  consomption  des  jus 
des  herbes  ; coulés  et  l’espraignés  par  un 
linge,  et  à la  liqueur  qui  en  sortira,  ad- 
joustés-y  li large  d’argent , et  ceruse , de 
chacune  une  once  ; aluin  de  roche  bruslé , 
autant;  demie  once  d’argent  vif,  esteint 
avec  la  salive  d’homme  , finalement , cire 
nenfve  à sulfisance  pour  faire  onguent 
duquel  l’on  usera  en  tous  temps.  Pour 
l’humide,  la  teste  sera  lavée  d’une  lexive 
en  laquelle  aurés  faict  fondre  aluin  de 
roche  ; puis  oincte  avec  l’onguent  de  mi- 
nio  j^qu’on  treuve  chés  les  apoticaires. 
Enfin  , prenés  fleurs  d’érain  , alum  de 
roche  , miel  et  vinaigre  , de  chacun  deux 
onces  ; une  drachme  d’arsenic , deux  de 
sublimé  , le  tout  en  poudre,  bouillira  en- 
semble jusques  à consistance  espesse;  cest 
onguent  est  miraculeux.  Il  est  nécessaire 
pour  un  préallablc , quelle  que  soit  la 
teigne,  de  razer  la  teste  du  patient,  afin 
que  les  cheveux  n’empeschent  l’eftect  des 
remèdes.  Les  rustiques  arrachent  les  clie- 
veux  avec  de  la  poix  qu’ils  accommodent 
dans  un  bonnet , dont  ils  couvrent  la 
teste  , l’ayant  razée  quand-el  lui , enle- 
vant la  racine  des  cheveux  avec  efficace 
pour  la  guérison  du  mal  ; mais  non  sans 
grande  violence,  supportable  seulement 
par  personne  robustes  ; pour  laquelle 
douleur  éviter,  l’on  se  contentera  de  tenir 
la  teste  raze,  y repassant  souvent  le  razoir. 

Aux  cirons- et  gratelles  , est  bonne  la 
décoction  de  mourron  à fleurs  blettes , 


s’en  lavant  les  mains.  De  mesme  aussi , 
la  vapeur  île  la  graine  d’orvale  ou  toute 
bonne,  bouillant  dans  du  vinaigre,  après 
avoir  lavé  les  mains  avec  de  l’eau  com- 
mune, dans  laquelle  l’on  aura  infondu  de 
l’alum  : la  décoction  de  fueilles  de  noier, 
d’auronne,  et  d’aluine,  faicte  en  vinai- 
gre : le  jus  de  citron,  seul  : la  saumeure 
des  lards  salés  : ou  celles  des  sardes  et  an- 
cltoies  : l’eau  de  la  forge  des  mareschaux  : 
les  jus  de  mélisse  et  de  mente  sauvaige  : 
la  filmée  de  soulfre  : la  lexive  des  cendres 
de  bois  de  cbesne  aussi.  Les  gratelles  et 
déinangcsons  générales  de  la  personne , 
sont  guéries  par  ces  remèdes  : première- 
ment , l’on  se  baignera , dans  un  bain 
préparé  avec  de  l’oxilapathum  (espèce  de 
parelle  ou  patience),  de  la  slaphisngre  , 
des  racines  de  beteet  d’aigremoine,  bouil- 
lies en  eau  de  fouluine  , y nd-joustanl  du 
sel  commun  ét  du  nitre.  Au  sortir  du 
bain  , tout  le  corps  sera  frotté  avec  ceste 
meslinge  : prenés  amandes  n mères  dépel- 
lécs  et  triturées  au  mortier,  quatre  onces; 
mie  de  pain  de  seigle  , demie  livre;  des- 
trempés  et  mcslés  avccd’eau  de  son  , dont 
sera  faicte  une  masse.  Si  par  ces  doux 
remèdes  le  mal  ne  s’en  va,  en  seront 
employés  de  plus  forts  , non  toutes-fois 
violents,  tels  que  ceux-ci  : prenés  quatre 
onces  de  farine  de  lupins  , deux  onces  de 
soulfre,  incorporés-lcs  en  vinaigre  , et 
en  faictes  une  masse:  ou  prenés  vieilles 
grosses  nois  inoisies , soulfre,  de  chacun 
une  once , incorporés -les  avec  jus  d’ache. 
Après  avoir  frotté  lu  personne  de  ce  s 
compositions,  sera  bon  de  se  baigner  en 
bain  d’enu  douce,  tiède.  Est  bon  aussi  se 
frotter  la  personne  de  l’eau  qu’on  trouve 
a ires  t ce  dans  les  creux  des  vieux  chcsncs, 
flcstrissansetmourans.  Et  de  ht  décoction 
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faicte  en  vinaigre,  des  racines  île  bnglose, 
d'aigremoine  , et  de  fumeterre. 
nojgi,,.  A la  roignc  , sera  fort  salutaire,  pour 
un  prcallable,  se  baigner  en  bain  tel  que 
dessus  ; puis  se  faire  frotter  le  corps  , 
avec  onguent  f’aict  de  deux  drachmes  de 
soulfie  calcine , beurre  frès , et  mouëlle  de 
pourceau  , lavés  en  eau  de  plantain.  Ce 
lininient  y est  aussi  propre  : prends  une 
grosso  pomme  de  facile  cuisson  , coupés- 
la  par  le  milieu , et  l’ayant  un  peu  creu- 
sée en  dedans  chacune  moitié,  remplisses 
le  cave  de  soulfre  pulvérisé  ; puis  rejoi- 
gnes les  deux  parts , liés-les  avec  du  filet , 
et  les  faictcs  cuire  sous  les  cendres,  met- 
tant de  la  braize  au-dessus , dont  après 
réduirés  la  pomme  en  forme  d’onguent. 
Autre  Uniment:  prends  racine  de  scrofu- 
laire , qu'aurés  tiré  de  terre  en  automne  , 
nettoyée  et  purgée,  pillés-lu  avec  beurre 
frès , et  la  meltés  dans  un  pot  de  terre 
vitrée,  bien  couvert-,  lequel  rrposerés 
en  quelque  lieu  humide  douze  ou  quinze 
jours  , soudain  le  beurre  se  fondra  ; cou- 
lés-en  la  liqueur,  et  la  gardés  pour  en 
oindre  la  roigne.  Autre:  jus  do  citron, 
quantité  suffisante  , deux  jaunes  d’œuf, 
huile  rozat  * une  once,  dont  sera  faict  li- 
ninient. L’on  frottera  la  roigne  avec  jus 
récentement  exprimé  de  l’herbe  d’aigre- 
moine , meslc  avec  sel  et  vinaigre  : ou  de 
vieil  huile  de  nois  : ou  avec  deux  onces 
de  lérébentine,  neuf  cm  dix  fois  lavée, 
et  une  oncfc  sel 'en  poudre  , nieslés  en- 
semble. La  roigne  estant  rebelle*  est  né- 
cessaire, de  la  combattre  avec  plus  forts 
remèdes  que  les  sus-escripts  , tels  que  les 
suivaos  : prenés  jus  d’aigremoine,  de  sca- 
bieuse,  et  fumeterre  , partie  esgalet;  ad- 
jpuslcs-y  huile,  et  mouëlle  de  pourceau, 
à suffisancc  ,i  pour  y pouvoir  bouillir  ces 


herbes  ; bouillons  , les  remuerés  conti- 
nuellement, jusques  à ce  que  le  tout  aura 
acquis  consistance  d’onguent , y ayant 
mis  nii-paravant  de  la  poudre  de  staphi- 
sagre,  et  un  peu  de  ceruse.  De  tel  on- 
guent, la  roigno  sera  frottée,  après  l’a- 
voir estuvée  et  baignée  avec  de  l’eau  où 
l'on  aura  infondu  du  sel, du  soulfre,  et  de 
l’aluin.  Autre  : prenés  aloès,  et  cumin, 
subtilement  pulvérisés,  de  chacun  deux 
drachmes  ; incorporés  - les  avec  mouëlle 
de  pourceau , lavée  en  eau  roze  : ou  tri- 
turés subtilement  tartre  , sel  nilre,  orpi- 
ment, et  soulfre,  de  chacun  une  drachme  ; 
cuisés-lcs  en  esgale  portion  de  jus-  de  la- 
patiiun,  d’huile,  et  vinaigre  , jusques  A 
la  consomption  de  la  liqueur,  ad-juustcs- 
y suffisante  quantité  de  cire  pouronguent. 
Autre:  pillés-en  un  mortier  etpillon  de 
plomb,  une  once  de  ceruse,  ençens, 
mastic , et  liturge,  de  chacun  demie  once; 
puis  versés  par  dessus  huile  rozait  lavé  soi- 
gneusement en  jus  ou  eau  de  scabieuse, 
et  lesmouvéssi  longtemps,  que  l'onguent 
se  face.  Le  lavement  qui  suit  est  du  tout 
propre  pour  esteindre  la  roigne  , quel- 
que malingne  qu’elle  soit  : prenés  mine 
humaine  en  suffisante  quantité,  inettés-y 
dedans.de  l’élébore  noir  , et  du  charbon 
de  chesne  , cil  poudre,  les  battes «nscnii 
hic , pour  les  jnesler  ; la  roigne  :en  sera 
lavée  durant  quinze  jours.,  inife  ou- deux 
foisehaciui.  L'eau  sui-vanteest  très-bonne 
contre  toute  sorte  de  roigne.vjoi>cues  au 
malin  , fortifiant  lesircmfc'dbsicxtéiieurs  : 
•prenés  mélissoim  telle  quantité  qu’il  vous 
plaira.;  pilléa-Ia,  et  la  failles  tremper  en 
vin-hjanc,  une  nuict  entière  pour  don- 
ner loisir  à l'herbe  d’attirer  tout  le  vin  ; 
puis  la  distillés  pnD  lie  buin- de  - marie. 
Autre  eaiiu  de  semblable  vertu  se  distille 
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des  herbes  de  sauge  et  de  pouliot , en  la 
manière  que  dessus.  De  (elles  eaux  la 
mère-de-famille  lera  provision  en  saison , 
afin  de  les  employer  en  la  nécessité. 

Pour  les  rougeurs  du  visage.  L’impor- 
tune couleur  rouge  du  visage  procède  de 
diverses  causes , et  toutes  de  sang  intem- 
péré : car,  estant  le  sang,  ou  trop  chaud, 
ou  trop  esmeu,  trop  vapoureux,  subtil  et 
léger  ; ou  trop  crasse  et  espès , attaché  con- 
tre la  peau  intérieure,  il  colore  le  visage, 
plus  que  do  besoin  ; quelques-fois  exces- 
sivement, avec  prurit  et  douleur,  mesme 
y eslevunt  des  crousles  , boutons  et  pus- 
tules; le  nés  en  est  infecté,  les  joues  et  le 
iront  aussi,  dont  la  lace  eu  est  euluidie  ; 
et  c’est  telle  couleur  celle  qu'on  appelle, 
coupperoze,  plus  cHiticile  à guérir  que 
nulle  autre.  Les  remèdes  contre  la  pre- 
mière rougeur  , sont  de  provoquer  les 
naturelles  évacuations  de  sang,  comme 
les  hémorroïdes  aux  hommes  , et  les 
fleurs  aux  femmes , à ce  que  le  sang  cor- 
rompu, ne  s’arreste  au  visage,  comme 
il  fuict  souvent  quand  il  croupit  daus  le 
corps  : tenir  leventi'e  lasche:  ouvrir-,  de 
fois  à autre  , les  veines  des  bras  : se  faire 
frotter  les  bras  et  les  pieds  : appliquer 
souvent  des  ventouses  aux  espaules  : user 
au  vivre  ordinaire  de  viandes  rafreschis- 
santes  : boire  peu  de  vin , et  icelui  bien 
tempéré;  par  desquels  moyens  elles  sui- 
vans  telle  rougeur  s’esvanouira.  Lavés  le 
visage,  soir  et  matin,  avec  eau  de  bouil- 
lon-blanc distillée  au  bain-de-marie  , en 
laquelle  aurés  trempé  un  peu  de  cam- 
phre: ou  avec,, «au  composée  de  sucs  de 
pourpier,  de  plantain , de  vert-jus  de 
grain,  de  pommes  de  thesnc  , de  chacun 
six  onces;  eau  de  douze  blancs  d’oeufs  ; 
de  farine  d’orge , demie  livre  ; de  semence 


de  pavot , une  once  ; tout  cela  distillé  en- 
semble : ou  avec  autre  eau  , distillée  de 
deux  livres  de  racines  de  parelle  ou  pa- 
tience , d’une  livre  de  poupon  meur , l’es- 
corce  ostée , trenché  en  rouelles  ; graines 
concassées  de  concombres  , courges,  pa- 
vots blancs  et  rouges , de  chacune  deux 
onces  ; camphre , deux  drachmes  : ou  avec 
ceste-ci  , prends  la  mie  d’un  petit  pain 
blanc,  six  glaires  d'œufs,  deux  drachmes 
de  camphre,  le  jus  de  six  citrons  ; des- 
trempés le  tout  dans  une  pinte  de  laict  de 
chèvre,  et  après  y avoir  ad-jousté  une 
poignée  des  trois  sortes  de  plantain , le 
distillerés  au  bain-de-marie  , dont  l’eau 
qui  en  sortira  , serrée  dans  une  phiole  de 
verre,  et  gardée  quinze  jours,  sera  propre 
à ce  mal,  l'appliquant  sur  la  rougeur 
avec  un  linge  blanc  et  deslié  trempé  en 
icelle.  L'onguent  de  tuthic,  et  huile  do 
moyeux  d'œufs , y est  propre.  Aussi 
l'eau  commune , en  laquelle  aura  esté 
dissoute  de  l’urine  d’enfant,  ou  du  fiel 
de  quelque  volaille,  pigeon  ou  perdris  : 
la  seule  eau  battue  de  la  roue  d’un  mou- 
lin : l'eau  de  neige  : l’eau  où  l'on  aura 
esteint  des  caillons  blancs  de  rivière  , es- 
chauflés  au  feu.  Semblable  vertu  ont  les 
sangs  de  poule  noire  , de  pigeon , tiré 
sous  l’aisle,  de  lièvre,  appliqués  séparé- 
ment sur  les  rougeurs,  y ayant  au  préul- 
lable  meslé  un  peu  de  jus  de  bourrache 
rouge , et  du  laict  de  vache.  Contre  la 
coupperoze  , autrement  dicte  , goutle- 
rozo,  ces  remèdes  seront  employés  : es- 
tant le  mal  invétéré,  convient  préparer 
le  cuir  du  visage  à donner  issue  à l'hu- 
meur sanguine , qui  est  sous  icelui  cau- 
sant la  rougeur  , et  l’humeur,  à en  sortir 
facilement  ; ce  qu’on  faict  en  raréfiant  le 
cuir  , et  en  subtiliant  l'humeur  , par 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque 


: lonale  de  Frant 


DU  THÉÂTRE  D’  AGRICULTURE.  743 


choses  émollientes  et  digérentes,  telles 
que  celles-ci,  et  en  ceste  manière  : per- 
liimés  la  face  à la  vapeur  île  la  décoction 
faicte  de  figues  , raisins  de  Damas  , grain 
d’orge,  son  de  froment,  baie  d’avoine  , 
fueilles  de  pariétaire,  de  camomille,  de 
mauves , guimauves  , de  violes  , en  eau 
de  cisterne  , enveloppant  la  face  avec  du 
linge , pour  garder  que  la  vapeur-  ne  se 
perde  , dont  la  face,  suant , sera  rendue 
apte  à recevoir  les  médicamens  requis , 
pourveu  que  le  perlum  soit  réitéré  du- 
rant quelques  jours.  Semblable  faculté 
ont  les  sangs  chauds  de  poulet , de  cha- 
pon , de  poule  , de  pigeon , récentement 
tirés  de  dessous  leurs  aisles , ou  de  ces 
volailles  tuées  frescheinent  : ou  ceux  de 
lièvre,  d’aigneau  , de  brebis,  de  cerf,  de 
canard , dont  l’on  se  servira  au  lieu  de 
perlum  susdict , couvrant  les  rougeurs  du 
visage  avec  l’un  dcsdicts  sangs  , où  il 
demeurera  caillé  , toute  la  nuict , et  le 
lendemain  en  sera  osté , par  la  décoction, 
tiède,  de  baie  d’avoine , ou  de  son.  Ne 
voulant  user  d’aucuns  de  tels  remèdes  , 
appliqueras  sur  les  rougeurs  du  visage , 
des  pièces  desliées  et  minces  , de  la  chair 
saigncusc  de  col  de  beuf , ou  d’une 
rouelle  de  veau  , ou  d’un  gigot  de  mou- 
ton , les  ayans  un  peu  eschauifées  sur  le 
gril  ; mais  ce  sera  à la  charge  de  les  re- 
nouveller  de  deux  en  deux  heures  , tant 
de  peur  de  s’empuantir,  par  le  venim  de 
la  maladie  , l'attirant  à soi , que  pour 
avoir  plus  de  vertu  contre  le  mal , fres- 
chement appliquées  , qu’après  y avoir 
séjourné  longuement.  Toute  la  nuict  les 
rougeurs  demeureront  couvertes  de  telles 
chairs  , d’où  ostées  le  lendemain  matin  , 
lors  la  face  sera  lavée  avec  linges  des- 
liés, trempés  en  la  décoction  susdicte  , 


ou  en  eau  roze.  Après  ces  premiers  ap- 
pareils , seront  employés  les  remèdes 
contre  la  première  rougeur  , ci  - dessus 
cscripts,  lesquels  n’estaus  assés  puissans 
pour  combattre  la  coupperozc  , seront 
accompaignés  des  suivans  ; lavés  sou- 
vent le  visage  de  l'eau  composée  d'une 
livre  d’eau  roze,  en  laquelle  aurés  trempé 
une  once  de  camphre,  et  autant  de  soul- 
fre , subtilement  pulvérisés  , myrrhe  et 
encens,  de  chacun  demie  once,  et  le  tout 
meslé  ensemble  , mis  dans  une  phiole  de 
verre  exposée  au  soleil  ardent , douze  ou 
quinze  jours  : ou  en  eau  distillée  de  ra- 
cines de  patience  , avec  un  peu  de  soulfre 
dedans  : ou  en  eau  de  racines  de  scrofu- 
laire : ou  des  fleurs  de  bouillon-blanc, 
avec  peu  de  camphre.  Semblable  vertu 
ont  les  sucs  exprimés  des  fraizes  , des 
meures  , des  pommes  de  chesne,  non  du 
tout  meures.  Ceste  eau-ci  est  fort  singu- 
lière contre  la  coupperoze  : prenés  deux 
livres  de  racines  de  patience , autant  de 
chair  de  melon  bien  ineur , dix  oeufs  d’a- 
rondelles  , demie  once  sel  nitre , deux 
onces  tartre  blanc  ; concassés  les  racines 
et  le  melon  , pulvérisés  les  sel  et  tartre , 
tirés  les  œufs  de  leurs  coques,  et  met  tés 
le  tout  tremper  en  suffisante  quantité  de 
vinaigre,  cinq  ou  six  heures  , puis  distil- 
lés au  bain- de-marie  ; de  l’eau  qui  en 
sortira , le  visage  en  sera  lavé  au  matin, 
sans  l’essuyer  ; et  le  soir  allant  au  lict , 
lavé  avec  huiles  de  tartre  , et  d’amandes 
douces  (cestui-ci  tiré  sans  feu),  meslés 
ensemble.  Autre:  prenés  racines  d’nris- 
tolochie  ronde , et  d’iris  de  Florence  de 
chacune  deux  onces;  racines  de  lis,  six 
onces  ; riches  rouges,  et  lupins  bruslés  , 
de  chacun  une  once;  nois  muscade,  ca- 
nelle  , de  chacune  demie  drachme;  deux 
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onces  amandes  amères , escachées  ; deux 
livres  eau  de  pluie;  concassés  tout  cela , et 
le  laissés  tremper  ensemble  deux  ou  trois 
heures,  puis  y ad-joustés  quelque  quan- 
tité de  sang  de  lièvre  ; finalement  le  dis- 
tillés au  bain-de-marie , et  de  l’eau  qui 
en  sortira  , lavés-en  le  visage.  Autre  : 
prends  du  bois  vert  de  iiesne,  couppé 
par  trenches  , faictes-le  distiller  à lu  ma- 
nière qu'on  lire  l'huile  de  genèvre  , il  en 
sortira  eau  et  huile , qui  meslés  ensemble, 
y ad-jouslant  la  quarte  partie  d’eau  de 
violètes  , estans  de  couleur  de  pourpre  , 
s’en  lèra  un  très-propre  lavement , pour 
osier  les  rougeurs  de  la  face.  Cest  ouguent 
est  fort  bon  contre  les  rougeurs  malingnes 
du  visage  : prends  soulfre,  une  once  ; ce- 
ruse  lavée , tleux  drachmes  ; os  de  sèche 
et  camphre  , de  chacun  une  drachme  ; jus 
de  limons,  demie  livre;  jus  d'oignons  , 
deux  onces  ; pulvérisés  subtilement  ce  qui 
le  requiert  , et  le  meslés  avec,  les  incor- 
porant ensemble,  dont  oindrés  la  face , au 
soir  allant  au  lict , et  le  lendemain  matin , 
la  lavcrésavec  décoction  de  son.  Autre: 
prends  amandes  douces  récentes  , deux 
onces  ; graine  mondée  de  courge , une 
once;  jus  de  limon  et  d’orange  , une 
once  de  chacun;  borax  pulvérisé,  une 
drachme  ; camphre,  un  scrupule  ; ceruse 
blanche,  demie  once;  pillés  et  incorporés 
le  tout  ensemble.  Une  orange  cuitte  sous 
les  cendres , réduictc  comme  en  paste,  ap- 
pliquée sur  les  rougeurs , au  soir  à l’entrée 
du  lict , y séjournant  toute  la  nuict , y 
est  salutaire  ; puis  lavant  au  matin  la  lace 
avec  eau  de  dsteme , où  auront  trempé  | 
des  amandes  amères,  brisées,  et  du  sou , 
enfermés  dans  un  linge. 

Pour  les  dartres  sont  employés  divers 
remèdes , selon  qpe  diverse  est  la  maladie . I 


Les  dartres  moins  mauvaises , se  guéris- 
sent facilement  avec  niédicaincns  doux  et 
bénins  ; mais  les  plus  mauvaises  , avec 
difficulté,  par  application  de  remèdes 
violents.  Pour  la  guérison  de  celles-là, 
ferés  ainsi  : lavés  les  dartres  avec  décoc- 
tion de  lèves  et  de  farine  en  vinaigre  : ou 
avec  vinaigre  auquel  ait  esté  dissoute  de 
la  gomme  de  prunier  : ou  les  bassinés  de 
la  salive  d’un  jeune  enfant,  prinsc  au 
matin  avant  manger  : ou  d’un  homme  es- 
tant à jeun  , qui  ail  contenu  quelque  peu 
de  tein ps  dans  la  bouche  de  l’eau  roze,  ou 
un  morceau  de  camphre , ou  de  myrrhe  : 
ou  avec  vinaigre  dans  lequel  auront  esté 
dissoutes  des  gommes  de  pescher , d’a- 
mandier amer , et  de  pin.  Prends  une 
trenche  de  chair  de  mouton , fort  tenue  et 
mince,  gril  lés-la  sur  les  charbons,  pillés- 
la  avec  graine  de  moustardc  et  vinaigre  , 
et  appliqués  ce  meslingo  sur  la  dartre  : ou 
prends  encens  , huile  rozat , et  vinaigre  , 
et  en  faictes  onguent  : ou  tirés  de  brusc, 
autrement  dict , houssou , ou  de  sarmens 
de  vigne,  et  en  frottés  les  dartres  (91). 
Les  remèdes  contre  les  plus  mauvaises 
dartres,  sont  les  smvans,  qu’on employera 
après  avoir  essayé  les  susdicts,  et  à leur 
défaut  : lavés  les  dartres  avec  la  décoction 
de  grains  de  lupins , et  racines  de  guimau- 
ves, faicte  en  vinaigre , à la  consomption 
de  la  moitié  : ou  avec  eau  de  plantain  , en 
laquelle  aurés  iufundu  deux  drachmes  et 
demie  vitriol  blanc,  et  une  drachme  d’a- 
lum  bruslé.  Contre  telles  dartres  est  bon 
l'onguent  J’aict  avec  savon , sel  ammoniac, 
et  huile  de  cade,  dict  du  vulgaire  frun- 
çois  , tac:  celui  faict  avec  deux  dracb mes 
et  demie,  soulfic  ; uue  drachme,  graine 
d'ortie;  demie  drachme,  camphre;  deux 
onces,  beurre  1res.  Cestui-ci  est  excellent  : 
prenés 
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prends  huile  rozat,  deux  onces;  huile  de 
tartre , demie  once  ; suc  de  lapas , une 
once  ; graisse  de  pourceau  , non  salée , 
demie  once  ; litarge  en  poudre , deux 
drachmes  et  demie  ; du  tout  soit  faict  on- 
guent. Autre  : prends  racines  de  patience , 
quatre  onces  ; racines  de  gentiane , deux 
onces  ; faictes -les  cuire  dans  l’eau  claire , 
pillds-lcs  ; faictes-les  cuire  de  rechef  avec 
mouëlle  de  veau,  à consistance  d’on- 
guent. Contre  les  dartres  est  singulier  re- 
mède l'onguent  de  nicoliane , ci-dessus 
descript.  Leslinimentssuivansy  profitent 
beaucoup  : prends  eau  distillée  de  pa- 
tience, quatre  onces;  trois  drachmes  de 
borax,  une  drachme  de  sel  commun,  une 
once  de  vinaigre  squilli tique  ; ineslds , et 
eu  faictes  liniment.  Autrement  : faictes  li- 
uiment  avec  deux  drachmes  d’aloès , dis- 
soutes en  vinaigre  squillitique  : on  avec 
demie  livre  d’huile  de  moyeux  d’œufs  , 
huile  d’agnus  castus , et  onguent  citrin  , 
de  chacun  six  drachmes  ; graisse  de  ser- 
pent, trois  onces;  borax,  cristal,  ce- 
ruse,  sarcocolc,  de  chacun  deux  drath- 
< mes  , avec  un  peu  d’huile  rozat.  L’huile 
de  froment  seul  est  fort  bon  à ce  mal , on 
le  faict  ainsi  : mettes  dans  un  vaze  de 
terre  vitrée  du  grain  de  froment  subtile- 
ment pulvérisé , estouppés  bien  le  vaze , 
posds-le  dans  un  chauderon  plein  d’eau 
sur  feu  de  charbon  , pour  tenir  tiède 
l’eau , non  pour  la  faire  bouillir , là  le 
vaze  séjournera  trois  jours  continuels,  au 
bout  desquels  retirés-  en  la  poudre  , la- 
quelle treuverés  humide,  et  l’ayant  mise 
dans  un  sachet , en  expiimerés  l’huile 
sous  le  pressoir  , tel  que  désirés. 

Pour  les  lentilles,  rubis  , ou  safirs  qui 
sont  au  visage,  appelles  à Paris,  taves , 
l’on  usera  de  ces  remèdes  : de  la  décoc- 
Théâlre  d' Agriculture , Tome  II. 


lion  de  riz  faicte  en  eau  : de  l'eau  distil- 
lée de  térébinte , avec  huile  de  tartre  : 
de  l’eau  de  vie  : de  l’eau  distillée  d’une 
livre  de  tartre  calcinée  : d’une  once  de 
mastic , et  de  demie  once  de  camphre , 
meslécs  avec  glaires  d'œufs  : de  l’eau  dis- 
tillée de  la  graine  de  raves , et  des  racines 
de  grande  serpentaire,  ayans  trempé  en- 
semble en  eau  exposée  au  soleil,  les  quutre 
jours  précédents  : de  l’huile  distillé  de  co- 
quilles d’œufs  : de  l’huile  exprimé  de  la 
graine  de  cotton  : du  jus  de  la  racine  et 
des  petits  grains  de  coulevré  : du  jus 
d’ache  , avec  farine  de  lupins  : des  fleurs 
récentes  de  jcssemin,  escachées  dessus  le 
mal  : de  la  fiente  de  pigeon,  deslrempée 
en  fort  vinaigre  : de  la  farine  de  vesse  , 
et  de  la  graine  de  roquète  pulvérisée , in- 
corporées en  miel  : de  petits  emplastres 
faicts  de  lentilles,  réduictes  en  paste  à 
force  de  cuire  , passées  à travers  d’un 
linge  et  pestries  avec  jus  de  grenade  : de 
l’onguent  faict  de  althéa  , huile  rozat , 
eau  roze , beurre  frès , meslés  ensemble. 

Contre  les  cords  ou  cals,  autrement 
appellés , agassins  ; c’est  à dire , pour  se 
deslivrer  de  leur  importunité  , empes- 
chant  le  libre  cheminer , avec  douleur , 
lors  qu’ils  se  fourrent  entre  les  doigts  des 
pieds  , ainsi  sera  procédé  : l’on  lavera  les 
pieds  avec  décoction  de  bonnes  herbes , 
puis  les  cals  seront  couppés  avec  un  ra- 
zoir,  tant  bassement  qu’il  sera  possible, 
et  sur  le  restant , appliqué  un  emplastre 
de  cire  gommée  , rouge  ou  verte,  ayant 
trempé  vingt-quatre  heures  dans  du  fort 
vinaigre  rozat  ; les  cinabre  et  vert-de- 
gris  , dont  telles  cires  sont  colorées , fai- 
sans mourir  les  racines  des  cords.  Le 
mesme  font  les  remèdes  suivons , plus  ef- 
ficacieusemcut,  toutes-fois,  les  uns  que 
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les  autres  , selon  leurs  diverses  proprié- 
tés y desquels  choisiras  ceux  qui  mieux 
vous  aggréeront,  et  les  employerés  : fo-  | 
montés  les  cords  avec  lexive  de  cendres 
d’escorce  de  saule , y ad-jouslant  du  vi- 
naigre : appliqués  dessus  , du  laict  de 
figuier  , et  du  jus  de  ses  fueilles  : ou  du 
fiel  de  vache  , de  la  chaux  vitve  , avec 
huile  de  cade  : des  fueilles  de  rue,  pillées, 
et  raisins  secs:  des  fiieilles  de  l’herbe 
dicte  ventriculaire,  pillées:  de  l’huile  de 
tartre  , distillé  : emplustr*  faict  de  gal- 
Lanuin  et  cire  ueufve , ces  choses  atten- 
dries avec  voslre  haleine  , meslées  en- 
semble. Autre,  laict  de  racines  de  lis 
cuitles  en  perfection,  puis  pillées  avec 
mouëlle  de  pourceau.  Ce  remède-ci  est 
fort  propre  à ce  mal  : prends  trois  onces 
d’eau  de  tartre  , une  once  de  savon  noir , 
demie  once  d’argent  vif  , faictes  le  tout 
bouillir  huict  ou  neuf  fois,  et  à chacune, 
lois  qu’il  commencera  à bouillir,  fuictes 
soudain  cesser  scs  bouillons , en  y ver- 
sant de  l’eau  froide  ; puis  , quand  l’aurés 
csleint  pour  la  dernière  fois,  luvés-en  tous 
les  matins  le  cal , et  au  soir  l’estuvés  avec 
de  l'eau  tiède  , continuant  cela  jusqu’à 
entière  guérison , recouppant  tous  les 
jours  du  cal,  ce  qu’on  pourra. 

Pour  le  poil,  celui  qui  tuinbe  de  trop 
de  rarité  et  mollesse  du  cuir  sera  retenu 
par  ce  lavement  : prends  rozes , lierre,  ba- 
laustcs , fueilles  de  saule , aluni  de  ruche  ; 
faictes  - les  bouillir  en  eau  de  cisterne  , 
coulés  la  décoction  , en  laquelle , tiède  , 
dissolves  tulhie  , encens  , corail  blanc  , 
pulvérisés.  Ou  par  reste  onction  : prends 
nois  de  galles,  myrrhe,  mastic,  encens, 
de  chacun  une  once  ; trois  onces  de  la- 
danum;  meslés  tout  avec  huile  rozat  et  j 
en  faictes  onguent;  ou  par  ccste-ci  : pre-  I 


i nés  cendres  de  capilli-veneris,  de  graine 
d’ache  , d’escorce  de  pin  ; incorporés  avec 
I du  ladanum  , et  graisse  de  canard , y ad- 
joustant  cendres  de  fiieilles  de  ineurte  , 
et  d’ubsinte,  de  la  racine  de  souchct,  et 
des  grains  de  seigle,  en  poudre,  lit  à ce 
que  tant  mieux  profilent  les  remèdes, 
avant  leur  application  la  leste  sera  ra- 
zée , laquelle  desnuée  de  poil , recevra  à 
propos  les  remèdes  : servira  aussi  tel  ra- 
zement , à faire  renaistre  le  poil  espes- 
sement , comme  l’on  void  les  vignes  et 
arbres  taillés  de  nouveau  , rejelter  puis- 
samment; mais  ce  sera  après  avoir  purgé 
l'impurité  du  corps  causant  la  chcute  du 
poil , par  l’avis  du  docte  médecin.  Si  dé- 
sirés d’oster  le  poil  d’un  lieu  indécent  où 
il  ne  vous  aggrée , les  choses  suivantes 
vous  satisferont  ; d'entre  lesquelles,  choi- 
siras celles  qui  plus  vous  seron Agréables, 
pour  vous  en  servir  : prends  sang  de 
chauve-souris  , sucs  de  lierre  et  de  raves, 
fiel  de  chèvre,  meslés  tout  cela  ensemble. 
Autre  : prends  gomme  de  lierre , œufs  de 
fourmis,  et  orpiment , de  chacun  demie 
once  ; cendres  de  sang-sucs  bruslées  ; du 
tout  ferés  poudre,  et  la  meslerés  avec 
sang  de  grenouilles.  Autre:  prends  larme 
de  vigne,  et  la  meslés  avec  huile  commun. 
Autre  : prends  œufs  de  fourmis,  sang  de 
grenouilles , et  rouilleure  de  fer  ; incorpo- 
rés cela  avec  salive,  estant  à jeun.  Autre: 
prends  suc  de  tithimale  , et  le  meslés  avec 
huile  rozat.  Cest  emplastre  est  de  gl  ande 
efficace  en  cest  endroit  : prends  deux 
onces  térébendne,  cire  blanche,  et  poix, 
de  chacun  une  once  ; benjoin  , et  storax 
culaminte  , de  chacun  deux  drachmes  ; 
ceruse , et  mastic , pulvérisés , de  chacun 
une  drachme  ; meslés  avec  la  térébentine , 
le  muslic  et  la  ceruse , puis  ad-joustés  la 
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cire  liquéfiée;  finalement,  le  benjoin  et 
storax  ; faictes  emplastre  , qu’estendrés 
sur  de  la  toille  neufve  et  dure,  raccom- 
modant un  peu  chaud , au  lieu  où  vous 
l’appliquerés,  après  l’avoir  au  préalla  ble 
très-bien  frotté  avec  un  linge  rude.  Pour 
garder  que  le  poil  ne  renaisse  plus  au  lieu 
dépcllé , les  eaux  suivantes  sont  fort  pro- 
pres : «renés  cornes  de  vache,  aluni  de 
roche , pavot  noir,  trois  onces  de  chacun  ; 
deux  livres  sang  de  vache  récent,  ineslés 
le  tout,  et  le  distillés,  et  de  l’eau  qui  en 
sortira  frottés-en  tous  les  soirs  la  partie 
' requise  : prends  sang  de  grenouilles , terre 
sigillée,  sutnach , rozes  ; pillés -les  en- 
semble , puis  y ayant  ad-jousté  du  vinai- 
gre , et  du  jus  de  morelle  , les  distillés  : 
prends  demie  livre  semence  de  jusquiame , 
ayant  séjourné  quelque  temps  en  cave 
humide , deux  onces  de  fueilles  de  teles- 
pium  , et  distillés.  La  décoction  de  tithi- 
inale  , de  chaux  vifve,  et  de  mauves , en 
vinaigre , garde  le  poil  de  revenir  au  lieu 
une  lois  dépellé.  Le  mesme  faictlaracine 
de  liiacinte,  cuitte  en  vinaigre,  appliquée 
sur  le  lieu  : aussi  les  liuimcnts  de  miel , et 
decastoreum  : de  graine  de  ciguë, gonune 
de  lierre,  et  de  sang  de  chauve-souris  : de 
jusquiame , d’opium , avec  vinaigre  : de 
sang  de  chauve-souris,  jus  de  raves  et  de 
i*  A*»  coulevrée.  Pour  faire  revenir  le  poil  ès 
lieux  pel lés  par  brnsleures,  blesseures, 
cheutes , maladies  et  autres  accidents , 
ces  moyens-ci  servent  beaucoup  : premiè- 
rement , razés  le  poil , si  aucun  y en  a , 
puis  frottés  le  lieu  avec  un  linge  un  peu 
rude,  jusques  à ce  qu’il  rougisse,  et  en 
suite,  lavés  la  teste  d’une  décoction  de 
clious  rouges,  bele,  et  mercuire  ; après 
appliqués  dessus  des  onctions  suivantes, 
celles  qui  mieux  vous  agréeront  : prends 


graine  de  roquète,  une  ouce;  huile  de 
nois  , deux  onces  ; faictes  - en  Uniment 
avec  cire.  Autre  : Uniment  faicl  avec 
graine  d’ortie  pulvérisée,  et  miel.  Autre: 
avec  graines  de  senevé  et  roquète , une 
once;  jus  d’oignon,  une  once,  et  miel. 

Autre:  prends  euphorbe,  baies  de  lau- 
rier, et  graiue  de  roquète,  de  chacun 
deux  drachmes;  soulfre  vif,  et  élebore 
bruslé  , de  chacun  demi  scrupule  ; faictes 
Uniment  avec  cire,  dissoute  en  huile  lau- 
rin.  Autre  : prends  chairs  de  liiuassons,  de 
mousches  guespes , d’abeilles,  et  de  sang- 
sues, sel  bruslé  ; de  tous  parties  esgales, 
qu’enfermerés  dans  un  vaisseau  vitré 
ayant  plusieurs  trous  au  fons , comme 
crible  ; sous  ce  vaisseau , niellés  un  autre 
vaisseau  vitré  , pour  recevoir  l’humidité 
qui  en  coulera , de  laquelle  frotterés  les 
parties  requises;  mais  telle  humidité  sera , 
et  plus  abondante  , et  meilleure,  si  ces 
vazes  sont  enveloppés  de  quantité  de  fu- 
mier récent,  pour  eschauft’er les  matières. 

Autre  : faictes  fort  cuire  des  racines  de 
lis  en  huile  d’olive,  les  pillerés  en  un  mor- 
tier , y meslant  des  cendres  de  la  racine 
d’asphrodillcs,  dont  ferés  Uniment. L’eau 
disliiléedel’hcrbedebassinctou  coqueret, 
et  de  la  racine  de  raifort,  est  bonne  pour 
faire  revenir  le  poil  s’en  lavant  la  teste. 

Pour  oster  les  marques  de  la  petite  vé-  ««»«•■  d. 
rolle  , ces  choses  sont  propres  : les  eaux  l< 
distillées  de  blancs  d’œufs , ou  de  leurs 
coques , de  ümassons  rouges , des  pieds 
de  veau , de  mouton , de  chèvre,  des  fleurs 
de  fèves  , des  racines  de  grande  serpen- 
taire ; lesquelles  eaux  employerés  sépa- 
rées ou  meslingées , comme  il  vous  plaira, - 
dont  laverés  la  face  sur  le  soir  allant  au 
lict,  l’ayant  au  préallable  esluvée  à la 
vapeur  de  l’eau  chaude  , ou  de  la  décoc- 
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lion  de  baie  d’avoine,  pour  la  préparer  i\ 
recevoir  la  vertu  des  eaux  , et  autres  re- 
mèdes : les  huiles  de  dattes  , de  lis  , de 
myrrhe  , de  pistache.  Les  onguents  qui 
s’ensuivent  : prends  trois  onces  huile  de 
lis;  graisse  de  chapon,  et  huile  rozat,  de 
chacun  une  once;  lavés -les  long  temps 
en  eauroze,  puis  ad-jouslés  quatre  blancs 
d’oeufs , cuits  à demi  dans  leurs  coquilles, 
huiles  d’amandes  douces  et  d’amères  , 
dépellées,  de  chacune  une  once;  pillés  et 
incorporés  le  tout  dans  un  mortier  de 
marbre,  et  ce  faisant , mettés-y  , peu 
à peu , poudre  fuicte  de  mouëlle  de  la 
semence  «le  melon , de  lilarge  d’or , et  de 
croie , deux  drachmes  de  chacun  , dont 
sera  faict  onguent.  Autre:  prends  poudre 
de  lilarge  blanche,  des  os  bruslés,  de  la 
racine  sèche  de  rozeau  ou  cane  , des 
amandes  amères , des  grains  de  raifort 
et  de  pepon  , des  farines  de  ris , de  fèves , 
de  lupins,  de  ciches  blancs  , de  faseols  , 
la  quantité  qu'il  vous  plaira  , dissolvés  le 
tout  en  eali  roze.  Autres  onguents  faicts 
avec  huile  d’amandes  , et  soulfre  : avec 
graisse  d’asne , jus  de  racine  de  rozeau 
ou  cane,  et  miel  : avec  racines  «1e  coule- 
vrée , cuitte  en  huile  d'olive.  La  poudre  de 
cancre  bruslé , et  les  cendres  de  tartre  , 
et  de  myrrhe,  espandues  sur  la  face  hu- 
mectée «le  la  vapeur  de  l’estuve,  séparé- 
ment employées  , servent  beaucoup  à ef- 
facer les  vestiges  , cicatrices  et  taches 
noires  de  la  petite  vérollc;  et  le  succre- 
candi , aussi  l'ammoniac  , pulvérisés  , la 
myrrhe  et  le  miel  bruslés,  celles  que  la- 
dicte  maladie  laisse  aux  yeux.  Aussi  le 
succre-candi  enlève  du  front,  prompte- 
ment et  avec grande  efficace,  les  marques 
venans  de  coup  féru , l’appliquant  en  pou- 
dre, dans  la  moitié  du  blanc  d’un  œuf  cuit. 


Pour  la  netteté  du  cuir.  C’est  une  par- 
tie très  - requise  à la  conservation  de  la 
santé , que  de  tenir  nettement  la  per- 
sonne ; du  contraire , avenant  plusieurs 
estranges  maladies.  Pour  laquelle  cause  , 
après  avoir  pourveu  que  les  vivres , les 
habits  , et  les  logis  , soyent  exempts  de 
toute  saleté  , le  principal  ne  sera  oublié , 
qui  est  la  personne,  se  lavant  souvent  les 
mains , la  bouche  , quelques- fois  la  face, 
avec  de  l’eau  commune,  du  vin,  et  d’autres 
liqueurs,  ainsi  qu’à  esté  touché.  Les  fem- 
mes ont  à se  soigner  plus  de  cela , que  les 
hommes  , pour  leur  naturel  fragile  et 
«leslicat.  U y a plusieurs  bains  destinés  à 
ce  particulier  service , comme  ceux-ci  : 
prenés  fueilles  de  sauge , fleurs  de  la- 
vande , et  de  rozes , une  poignée  de  cha- 
cune ; un  peu  de  sel  ; f aictes  le  tout  bouillir 
en  eau  de  fontaine,  ou  de  rivière.  Autre  : 
prenés  un  peu  d’eau  roze,  vinaigre,  et 
sel  ; faictes-les  bouillir  ensemble  en  eau 
commune,  retirés  deux  ou  trois  pleins 
seaux  de  ceste  eau  bouillie , et  après  y 
avoir  infondu  du  son  «1e  froment,  en  frot- 
terés  toute  la  personne  ; puis  en I rerés 
dans  le  bain  tiè«le,  pour  y demeurer  tant 
que  pourrés.  Autre , fort  singulier  : pre- 
nés sixlivres  laict  claird’amandesdouces, 
eaux  de  nafe,  de  rozes  , et  de  nénufar , 
une  once  «le  chacune  ; six  escorces  de  li- 
mons , deux  drachmes  tlous  de  girofle  , 
et  une  drachme  d'iris  de  Florence  ; ces 
choses  tremperont  cinq  ou  six  heures  «lans 
les  eaux  susilictes , estans  sur  les  cendres 
chaudes  , après  , le  tout  sera  coulé  à tra- 
vers d’un  linge  blanc , puis  meslé  avec  le 
laict  d’amandes;  dequoi  la  personne  sera 
frottée,  sortant  du  bain,  préparé  avec  la 
seule  eau  commune,  tiède.  Ces  bains  con- 
forteront les  nerfs  , osteront  et  nettoye- 
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ront  toutes  les  ordures  qui  sont  attachées 
au  cuir,  resjouiront  l'esprit , et  rendront 
la  personne  disposte.  Tels  services  sont 
communicables  et  à hommes  et  à femmes, 
qu’on  employera  selon  les  occurrences. 
Mais  les  suivans  appartiennent  particu- 
lièrement aux  femmes , puis  qu’ils  ne 
tendent  qu’à  blanchir  et  embellir  la  face , 
les  hommes  n’ayans  besoin  de  tels  orne- 
ments ; cela  se  faict  sans  lard  ni  desgui- 
sement  aucun , oins  avec  matières  be- 
ningnes,  queladamoisellerecueilleen  son 
jardin  , ou  la  pluspart,  dont  elle  se  sert 
sans  crainte  des  rides  du  visage  venons 
hors  saison , de  la  puanteur  d'haleine , 
de  la  noirceur  et  cheute  des  dents,  de  la 
rougeur  des  yeux  , de  l’affoiblissement 
ou  perte  de  la  veue,  de  la  surdité  ni  d’autres 
maux  qui  aviennent  communément  à 
celles , qui  ayans  plus  d’esgard  à la  blan- 
cheur de  leur  visage , qu’à  la  santé  de 
tout  leur  corps,  employent  le  sublimé,  le 
blanc  d'Espaigne,  et  autres  moyens  au- 
tant dangereux  que  la  peste.  Ainsi  la  face 
sera  blanchie  , et  le  beau  teinct  conservé  : 
faictes  tremper  dans  du  vin  blanc  , l’es- 
pace de  neut  on  dix  jours , une  livre  de 
fèves  blanches  mundées  ; puis  les  ayant 
faict  battre  au  mortier , remet tés-les  dans 
ledict  vin,  y ad-joustant  demie  livre  fa- 
rine de  ris,  deux  livres  laict  de  chèvre  , 
une  douzaine  de  blancs  d’œufs  ; le  tout 
sera  distillé  au  bain-de-marie,  à petit  feu , 
et  de  l’eau  qui  en  sortira  en  laverés  la  face, 
le  soir  allant  au  lict.  Autre  : prenés  deux 
livres  du  son  de  pur  froment , huict  ou 
dix  blancs  d’œufs,  du  fort  vinaigre,  tant 
qu’il  suffise;  battés  tout  cela  ensemble  , 
après  faictes-le  distiller  au  bain-de-marie. 
Autre  : prenés  deux  douzaines  d’œufs,  les 
ayant  bien  lavés , seront  escachés , mes- 


lant  les  coques  avec  le  jaune  et  le  blanc, 
les  battant  ensemble,  y mcltrés  deux 
pintes  de  vin  blanc  , une  de  laict  de 
chèvre,  et  une  poignée  de  la  fleur  de  né- 
n u fa r ; tout  cela  sera  distillé  au  baiu-de- 
rnarie , dont  l’eau,  après  avoir  séjourné  au 
soleil  quelques  quinze  jours,  se  rendra 
propre  à ce  dessus.  Pour  vous  en  servir , 
ferés  eschaufl'er  sur  les  cendres  deux 
doigts  de  ladicte  eau,  et  dans  icelle  met- 
trés  ibndre  un  peu  de  succre-candi , et  de 
borax,  pulvérisés,  puis  la  face  eu  sera 
lavée  , soir  et  matin.  Autre  : prenés  une 
livre  de  la  mie  de  pain  blanc,  demie  livre 
fleurs  de  fèves , fleurs  de  rozes  , de  nénu- 
far,  et  de  lis , de  chacune  une  livre  ; fleurs 
de  sureau,  demie  livre;  quatre  blancs 
d’œufs,  trois  livres  laict  de  chèvre,  de- 
mie livre  de  bon  et  fort  vinaigre;  tout 
cela  soit  distillé  au  bain-de-marie.  Autre  : 
prenés  deux  livres  orge  à demi  ineur, 
trois  livres  laict  de  chèvre , une  douzaine 
de  blancs  d’œufs  ; le  tout  soit  distillé 
au  bain-de-marie.  Autre  : prenés  trois 
oranges,  et  cinq  citrons,  trenchés-les  en 
pièces  ; succrc  et  alum,  de  chacun  une 
once  ; trempés  tout  cela  dans  deux  livres 
de  laict  de  vache  du  mois  de  Mai , puis 
le  distillés  au  bain-de-marie.  Autre:  pre- 
nés un  pot  de  terre  vitrée,  contenant 
quatre  pintes  , einplissés-le  à moitié  de 
racines  de  guimauves  bien  lavées,  et  ha- 
chées par  petites  rouelles  ; ad-joustés-y 
une  pinte  île  vin  blanc,  et  une  douzaine 
de  coquilles  d’œufs , bien  lavées  et  con- 
cassées , puis  y versés  eau  de  rivière,  ou 
de  cisterne,  tant  que  le  pot  en  soit  rem- 
pli ; faictes  le  tout  bouillir  jusques  à la 
cunsomptiun  de  la  tierce  partie  de  la  li- 
queur, y ad-joustant,  sur  la  fin,  une 
mie  d’un  petit  pain  blanc , et  aussi  gros 
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qu’une  fève,  de  vert-de-gris  enfermé  dans 
un  nouct;  coulés  ladicte  décoction  dedans 
un  bassin,  puis  mettés-y  dedans  (icelle 
estant  tiède)  une  once  de  succre  pulvéri- 
sé, mouillés-y  un  petit  linge  deslic  , et 
en  lavés,  soir  et  matin,  vostre  face  sons 
l’essuyer.  Autre  : persés  le  tronc  d’un  bou- 
leau avec  un  foret , il  en  descoulera  grande 
quantité  d’eau,  laquelle,  seule,  est  de 
bon  service  en  cest  endroit,  et  à ester  de 
la  face  le  hasle  du  soleil.  Il  y a plusieurs 
autres  eaux  propres  à nettoyer  et  à blan- 
ebir  la  face,  que  je  laisse  pour  brefveté; 
seulement  ad-jouslerai-je  ici  l’eau  de  pi- 
geon , dont  les  daines  font  tant  d’estat, 
pour  la  conservation  de  leur  beau  teinct  : 
prends  deux  pigeons  blancs  , desplumés- 
les  , et  les  vuidés  des  entrailles  ; ostés 
leur  les  testes , les  bouts  des  pieds , et 
nisles,  et  les  hachés  par  petites  pièces; 
mettés-les  dans  un  alambic  de  verre,  par 
dessus  un  lict  de  deux  poignées  de  fucilles 
fresches  de  fraxinelle , ou  de  plantain , 
qu’y  aurés  arrengées  au  fons  ; puis  ad- 
joustés  trois  onces  d’huile  d'amandes 
douces  , tiré  sans  feu  ; quatre  onces  de 
beurre  frès , quatre  pintes  de  laict  de 
chèvre,  la  mie  d’un  pain  blanc,  deux 
drachmes  de  borax  , autant  de  succre- 
candi , d’alum  bruslé  , et  de  camphre, 
pulvérisés  ; vingt  - cinq  blancs  d’œufs  , 
deux  poignées  de  grains  de  vert- jus  ; lais- 
sés le  tout  infuser  et  tremper  ensemble 
l’espace  de  dix  ou  douze  heures  , dans 
l’alambic  très  - bien  estouppé  , puis  le 
faictes  distiller  au  bain-de -marie , lente- 
ment et  à petit  feu  ; mettes  ceste  eau  dis- 
tillée eu  phioles  de  verre,  reposer  en  cave 
fresche  l'espace  de  douze  à quinze  jours  ; 
coulés-la  par  un  linge,  blanc  et  deslié  , 
et  vous  en  lavés  la  face  , soir  et  matin. 


avec  un  linge.  Outre  les  eaux , sont  ici 
employées  diverses  onctions  , comme 
huiles,  linimens,  pommades,  telles  que 
celles-ci  : fondés  par  moitié  des  œufs  cuits 
durs,  ostés-en  les  moyeux  , remplissés- 
en  le  vuide  avec  poudre  de  tartre  bruslé, 
rejoignés  les  moitiés,  les  liant  à-tout  du 
filet,  mettés-les  dans  un  plat  reposer  oïl 
cave  humide  ; le  tartre  se  tondra  , dont 
la  liqueur  passant  à travers  les  blancs 
d'œufs  , avec  ce  qu’elles  y ad-jousteront , 
se  convertira  en  huile , tel  que  demandés. 
L’huile  de  glands  de  chesne  , exprimé  à 
la  manière  de  celui  d'amandes  , et  celui 
de  coques  d'œufs,  mcslés  ensemble,  sont 
propres  à nettoyer  et  blancliir  la  face. 
Aussi  l'huile  de  myrrhe,  faiel  comme  ce- 
lui de  tartre , avec  blancs  d’œufs.  Lini- 
rnent  de  la  mouëlle  d’os  de  mouton , ainsi 
extrait  : prenés  des  os  de  mouton  , la 
quantité  que  voudrés,  la  lune  estant  en 
son  plein  ; faictes-leslonguement  bouillir 
dans  l’eau  ; après  cassés -les  , et  les  re- 
mettés  bouillir  en  eau,  truis  ou  quatre 
heures  ; tirés  - les  du  feu  , et  estant  re- 
froidis , ramassés  dessus  la  décoction,  la 
graisse  y nageant,  laquelle  retirerés,  et 
d’icelle  en  frotlerés  le  visage,  le  soir  allant 
au  lict;  et  le  lendemain  matin,  le  lnvcrés 
avec  eau  de  fleurs  de  fèves,  ou  de  lis  : 
autre  liniment  se  faict  avec  fiente  de  pi- 
geon dissoute  en  eau  roze  musquée,  ou 
eau  camphrée.  Autre:  prenés  huile  d’a- 
mandes amères , beurre  frès , crespine  de 
chevreau , et  graisse  d'aigneau , autant  de 
l’un  que  de  l’autre  ; lavés  le  tout  en  eau 
roze , durant  douze  ou  quinze  jours,  deux 
fois  chacun  , puis  osté  de  l’eau,  mettés 
le  fondre  dans  un  pot  de  terre  vitrée,  sur 
petit  feu  de  charbon , y ad-joustant  de  la 
cire  neufve  tant  qu'il  suffise  pour  faire 
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. Uniment.  Pommade  : prends  demie  livre 
de  graisse  de  chevreau  , quatre  onces  de 
graisse  de  porc  frès,  n’ayans esté  Tondues, 
hachés-lcs  par  morceaux  , et  les  mettes 
dans  un  pot  de  terre  vernie , avec  une 
bonne  pomme  de  court- pendu  eouppée 
par  pièces  , le  jus  d’une  orange , un  plein 
verre  d’eau  roza,  et  un  demi  verre  de 
vin  blanc  ; mettes  le  pot  sur  lç  feu  pour 
y bouillir  un  peu  , et  quaud  les  graisses 
seront  fondues  , et  incorporées  avec  la 
pomme  , coulcrés  le  tout  dans  une  ter- 
rine vitrée , à demi  pleine  d’eau  fresche  , 
puis  refroidi , le  tirerés  de  là  , et  le  lave- 
rés  cinq  ou  six  fois  en  eau  roze , chacune 
changeant  d’eau.  Autre  pommade  sin- 
gulière: prends  deux  onces  crespine  de 
chevreau , une  couple  de  pommes  de 
court-pendu , une  once  racine  d’iris  de 
Florence,  un  limon  entier;  la  crespine 
sera  hachée , les  pommes  et  la  racine 
mises  par  rouelles  ; y ad-jousterés  deux 
onces  de  la  mouëlle  de  pieds  de  mouton  ; 
foie  tes  le  tout  bouillir  avec  suffisante 
quantité  d’eau  roze,  dans  un  pot  de  terre 
vitrée  , à feu  lent , jusqu’à  ce  que  le  ci- 
tron soit  consumé , tenant  cependant  le 
pot  bien  couvert  ; lors  l’osterés  de  dessus 
le  feu  , et  coulcrés  le  contenu  au  pot , par 
un  linge  net  ; ce  qui  eu  sortira  sera  pillé 
avec  huile  d’amandes  douces  réceuteincnt 
extrait  sans  feu,  y en  niellant  la  troi- 
sicsine  partie  de  la  matière  susdicte,  puis 
quand  le  tout  sera  coagulé  et  incorporé 
ensemble,  sera  lavé  en  esgale  quantité 
d’eau  roze,  des  fleurs  de  fèves,  de  lis,  et 
de  nénufar , le  pistant  diligemment , fina- 
lement enfermé  dons  un  vaisseau  de  v ri  <• 
bien  estouppé.  Deceste  exquise  pommade 
la  face  sera  frottée  au  soir,  et  le  lende- 
main malin  lavée  avec  eau  de  cisterue. 


Pour  effacer  une  veine  qui  paroist  im-  r,h,™ 
portunéinent  entre  les  yeux,  convient 
appliquer  sur  le  front , à la  venue  de 
la  veine , un  emplastre  faict  avec  une 
once  de  mastic , demie  once  sandal  , 
trois  drachmes  margariton , meslés  en- 
semble ; et  après  l’avoir  estendu  sur  le 
cuir  , le  saupoudrer  avec  un  peu  de  sub- 
tile limeurc  d’acier.  Sur  la  veine , met- 
trés  seulement  du  mastic  et  du  sandal. 

Une  fois  le  jour,  l’einplaslre  serarenou- 
vcllé , et  lors  la  veine  sera  fort  frottée , 
tendant  en  haut , pour  la  préparer  à re- 
cevoir le  remède.  La  mère -de-famille  c,e,j,r 
allant  au  chaud  , ou  au  froid  ( ainsi  que  iJûZ'fZ. 
souvent  les  ailàires  ne  permettent  à la 
bonne  mesnagère  de  choisir  le  temps  , 
ains  la  contraignent  souvent  de  s’exposer 
à quelques  injures  des  saisons)  préservera 
sa  face  du  liaslc  du  soleil,  et  de  l’aer  froid, 
par  ces  remèdes  : au  partir  du  logis  frot- 
tera son  visage  avec  cest  onguent  : prenés 
crespine  de  chevreau,  lavés -la  en  eau 
claire,  pillés- la  au  mortier,  faictes-la 
cuire  avec  eau  roze , puis  la  passés  à tra- 
vers d’un  linge  blanc  ; sur  demie  livre  de 
telle  graisse  ad-joustés-y  une  once  huile 
d’amandes  douces,  deux  drachmes succre- 
candi,  demie  drachme  camphre,  de  cire 
blanche  ncufve  , tant  qu’il  suffise;  faictes 
le  tout  bouillir  dans  un  pot  de  terre  vi- 
trée, à petit  feu,  jusques  à consistance 
d’onguent , le  remuant  et  battant  pour  le 
garder  de  brasier  et  faire  blanchir  ; cuit, 
serrés -lp  en  vaze  de  verre  bien  bouché 
pour  le  besoin.  A tel  usage,  servent  aussi 
l'onguent  faict  de  mastic,  avec  mouëlle  de 
cerf , ou  de  beuf  : liniment  de  mastic  , 
avec  huile  oinphacin  : l’eau  de  blancs 
d’oeufs:  le  vert-jus  de  raisins  : pommade 
fàicte  avec  huile  d’amandes  douces  , tiré 
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sans  feu  , cire  blanche  , et  camphre  ; la- 
quelle pommade,  en  outre,  enlève  et 
este  le  hasle  du  soleil  qui  est  jà  en  la  lace. 

BhmUr  Le  cuir  des  mains  se  polit  et  blanchit  par 
« mm,,,.  moyens  : prends  six  livres  de  melons 
tous  entiers  , sans  les  peller  , ayans  leur 
graine  dedans , et  dix  œufs  , jaune  et 
blanc , la  coque  ostée  ; faictes  distiller 
tout  cela  , et  en  gardés  l’eau  , non  seule- 
ment pour  en  laver  les  mains  , mais  aussi 
tout  le  visage.  Autre:  prends  deux  livres 
mie  de  pain  blanc , une  livre  fleurs  de 
fèves , trois  livres  rozes  blanches  ou  rou- 
ges , autant  de  lis  d’estang , six  livres 
laict  de  chèvre , deux  onces  racine  d’iris  $ 
distillés  le  tout  au  baiu-de-morie  : lavés 
les  mains  avec  la  décoction  de  la  racine 
d’ortie,  faicte  en  vinaigre  et  vin  blanc,  et 
ce  le  soir  allant  au  lict  ; en  suite , le  lende- 
main matin  relavés-les  avec  eau  fi'esche,  et 
savon. La  décoction  des  racines  etfueillcs 
de  lierre , y est  aussi  bonne.  Frottés  les 
mains  avec  onguentfaict  de  cir  e,  et  d’huile 
d’amandes  douces  lavé  soigneusement  en 
eau.  Autre  onguent  : prends  beurre  frès, 
huile  d’olive , graisse  d’aigneau  ; après 
que  ces  choses  auront  trempé  dix  ou  douze 
heures,  les  fondrés  sur  petit  feu,  dans 
un  pot  de  terre  vernie,  y ad-joustant  de 
la  cire  blanche , avec  un  peu  de  musc , ou 
de  civète.  Quelques  - fois  le  mois , les 
mains  seront  lavées  avec  eau  et  savon  de 
bonne  senteur  : ou  avec  eau  distillée  de 
mie  de  pain  : ou  avec  eau  et  son  meslés  , 
ad-joustant  à ces  lavemcns-ci,  quelques 
eaux  odorantes,  comme  de  Damas,  de 
nafe , d’eau  d’ange,  ou  un  peu  des  huiles 
r,rmu.  de  girofle  , de  candie  , d’aspic.  Tout 
d’une  venue,  les  verrues  seront  ostées 
des  mains  , pour  les  deslivrer  de  tel  en- 
laidissement. Le  jus  de  limon  foict  mourir 


les  verrues  : mais  plustost  et  mieux,  l’eau 
dudict  jus,  distillée  au  bain-dc-marie  : 
le  jus  exprimé  des  fucilles  et  fleurs  du 
bouillon-blanc,  faict  le  mesme  : le  jus 
des  fueilles  de  la  grande  serpen luire  , les 
faict  fondre.  La  cichorée  verrucaire,  tant 
mangée  en  salade,  qu'appliquée,  soit  au 
visage  , aux  mains,  ou  ailleurs  , les  gué- 
rit miraculeusement.  Le  laict  du  tilhi- 
male  : celui  du  figuier  sauvai  ge  : les  huiles 
de  vitriol , et  de  soulfrc  : la  graisse  qu’un 
recueille  du  vieil  couvercle  d'un  vaisseau 
à huile,  le  faisant  fort  chauffer  au  devant 
d’un  grand  feu,  est  singulière  contre  les 
verrues.  De  mesme  vertu  , est  le  jus  des 
branches  et  tronc  du  pourpier,  les  fueilles 
ostées  et  pillées  au  mortier , puis  y ad- 
joustant  du  sel  menu  , faisant  fondre  les 
verrues  dans  quatre  ou  cinq  jours , si  l'on 
les  en  frotte  souvent. 

Voilà  les  remèdes  dont  se  servira  la 
mère-de-famille  , pour  le  soulagement 
des  siens , attendant  que  le  docte  médecin 
pourveoye  plus  amplement  à la  guérison 
des  aiguës  maladies,  selon  les  nécessités. 


CHAPITRE  VI. 

Remèdes  aux  Maladies  pour  les 
Restes  : premièrement  de  celles  des 
Beufs. 


J e traitterai  en  cest  endroit , des  mala- 
dies et  cures  du  bestail,  par  l’ordre  que 
j’ai  tenu  à l’engeancement  et  conduicte 
des  besles  du  mesnage  ; suivant  lequel  le 
beuf  sera  le  premier  mis  en  reng.  Les  „v» 
plus  communes  maladies  des  beufs  , pro- 
cèdent  du  trop  de  travail:  ou  du  travailler 
en  temps  et  heures  importunées  de  chaud, 
de 
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de  froid , de  pluie  , ou  de  nege  : du 
manger  herbes  malingnes,  ou  autres  mal 
qualifiées  : du  boire  soudain  après  le  tra- 
vail encores  estans  eschaulTés:  ou  de  boire 
eau  sale  et  puante  : du  coucher  dans  es- 
tubles  mal  - saines  , trop  humides  , peu 
esventées , et  sur  lictière  mal-nette  : de  la 
piqueure  de  bestes  venimeuses  , et  d’au- 
tres causes.  Lesquelles  maladies,  le  pré- 
veoyanl  père  - de  - famille , destournera 
par  ses  serviteurs,  autant  que  l’art  et  la 
curieuse  diligence  le  permettront.  Mais 
quelle  solicilude  qu’on  employé  À tel  mes- 
nage,  il  n’est  possible  de  garenlir  entiè- 
rement de  mol , les  beufs , où  Dieu  les  a 
z*  cm assujettis  avec  tous  autres  animaux.  Le 
tan,.  mal  du  trop  travailler,  se  guérit  par  son 
contraire,  assavoir  : par  reposer,  et  bonne 
nourriture , soit  en  la  campagne  ès  her- 
buges  bien  choisis , soit  dans  l’estable 
avec  foin  exquis;  etbruvage  d’eau  tiède, 
blanchie  avec  de  la  farine,  y mettant  des 
vesses  pillées  : aussi  par  lui  laver  la  bou- 
che et  la  langue,  avec  du  vin  et  du  sel  : 
par  l’estriller  de  tout  le  corps  , le  bou- 
chonner , et  frotter  avec  paille,  jusques 
aux  jambes , le  nettoyer  des  pieds , leur  os- 
tant  les  espines  et  pierres  qui  s’y  fourrent 
en  travaillant.  Ainsi  sera  deslassé  le  beuf , 
et  tout-d’une-main , s’il  est  blessé  en  quel- 
que endroit , conviendra  y ad-jouster  les 
pi jcuiaurt.  remèdes  particuliers,  selon  le  mal.  Es- 
tant foulé  à la  teste,  ou  au  col  (comme 
avient  souvent  par  le  joug)  faudra  appli- 
quer dessus , un  couple  d’oeufs  rompus 
dans  un  plat , leurs  coques , moyeux  et 
glaires , battus  et  meslés  ensemble  : ou 
frotter  les  lieux  avec  couènc  de  lard,  sans 
rien  de  gras , qui  soit  de  pourceau  inasle  , 
icelle  un  peu  eschauffée  ; et  garder  après , 
que  le  beuf  n’aille  à la  pluie  ni  auvent. 

Théâtre  d’ Agriculture , Tome  II. 


Les  escorcheures  du  col  sont  guéries  par  E«.r,ww, 
emplastre  faict  de  mouclle  de  beuf,  graisse 
de  porc , sain  et  graisse  de  bouc , en  es- 
gale  portion.  L’enfleuredu  chesnon,  par 
onguent  faict  de  racines  d’aulnée , bien 
cuittes,  pillées  avec  graisse  de  porc,  sain 
de  mouton , ou  de  bouc , miel  crud , en- 
cens , et  cire  neufve  , l’en  frottant  trois 
ou  quatre  fois  le  jour , jusqu’à  entière 
guérison.  L’enfleure  du  pied  se  guérit, 
y mettant  dessus  des  fueilles  de  sureau, 
broyées  avec  sain  de  pourceau  , attachées 
avec  du  linge.  Et  y ayant  de  la  meur-  tuumu- 
trisseure , y sera  mis  un  emplastre  faict 
de  miel,  de  sain,  et  de  son  , bouillis  en 
vin  blanc  j le  retenant  sur  le  mal  trois  ou 
quatre  jours.  Les  beufs  clochent  et  boitent 
par  plusieurs  autres  causes.  Si  le  pied  est 
blessé  par  le  soc , y sera  appliquée  herbe 
de  mille-fueille  escachée  , marc  et  jus  , 
dont  la  pluie  sera  tost  rejoincte.  Si  c’est 
de  contusion,  à cause  de  coup  féru,  con- 
viendra bassinerle  lieuavecurinechaude, 
et  y mettre  dessus,  emplastre  de  poix, 
avec  huile  et  vieil  oinct.  Si  par  nerf  re- 
foulé, les  jambes  seront  bassinées  avec 
huile  et  sel , mises  dedans.  Si  de  froid  , 
faut  frotter  longuement  le  lieu  avec  urine 
de  beuf,  un  peu  eschauffée.  Si  par  en- 
fleure  du  genouil , tel  endroit  sera  bas- 
siné avec  décoction*faicte  de  graine  de 
lin  , et  de  millet,  en  vinaigre.  Si  par  su- 
rabondance de  sang  sur  le  pasturon,  fau- 
dra user  de  scarification , ou  de  cautère  ; 
puis  guérir  les  plaies  avec  beurre  salé,  et 
graisse  de  chèvre.  Quant  aux  disloca- 
tions , et  fractions  des  membres  , le  plus 
asseuré  remède  est,  de  ne  s’amuser  poinct 
à les  médeciner , pour  le  peu  d’espérance 
de  guérison  ; ains  de  tuer  la  beste , pour 
la  manger  aumesnage,  ainsi  tout  11e  s’y 
Ccccc 
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perd.  S’il  est  cas  que  le  beuf  face  quar- 
tier neuf,  l’ongle  du  pied  lui  estant 
cheutc , oignés-lui  le  pied  l’espace  de 
quinze  jours,  avec  onguent  faict  d’une 
once  de  térébcntine , autant  de  miel , et 
autant  de  cire  neufre  ; et  au  bout  dudict 
temps,  lavés  le  lieu  avec  vin  tiède  , dans 
an—,  lequel  aura  esté  bouilli  du  miel.  Les 
cornes  des  beufs  estans  esbranlées  par  la 
force  du  joug  en  tirant , seront  rasseu- 
rées  et  deslassées,  en  les  fomentons  avec 
décoction  de  vin  où  auront  bouilli  fueilles 
de  sauge , et  de  lavande  ; après , en  oi- 
gnant le  sommet  de  la  teste,  durant  cinq 
ou  six  jours  , avec  onguent  faict  de  cu- 
min pillé,  bol  armene,  miel,  et  térében- 
tine.  Avenant  que  la  corne  soit  estorce, 
ou  esclatée,  frottés-la  une  fois  le  jour, 
quinze  de  suite , avec  onguent  faict  de  six 
onces  térébentine , d’une  once  gomme 
d’Arabie  ; puis  enveloppés  la  corne  d’un 
meslinge  composé  de  bol  armene,  et  liuict 
ou  dix  blancs  d’œufs,  qu’eslendrés  sur 
des  estouppes  , où  ayant  demeuré  trois 
ou  quatre  jours,  lors  séché,  sera  osté  ; 
et  en  sa  place , espandue  de  la  poudre  de 
suuge,  dont  la  corne  sera  saupoudrée, 
maux  jncsme  ses  racines  joignans  à la  teste.  La 
douleur  de  teste  se  recognoist  à la  renme, 
que  le  beuf  jette  en  abondance  par  les 
yeux  et  la  bouche , hii  descendant  du  cer- 
veau : il  a la  face  enflée  et  chaude  plus 
que  de  coustume , est  beaucoup  tour- 
menté de  ce  mal,  ainsi  que  son  impa- 
tience le  monstre.  Pour  l’en  guérir,  l’on 
lui  fera  attirer  par  les  narines,  du  vin 
dans  lequel  aurés  infondu  des  aulx  pil- 
lés ; et  après  , la  teste  lui  sera  bassinée 
avec  décoction  faicte  en  vin  , de  fueilles 
de  marjolaine,  rue  , lavande,  noier,  lau- 
>.  (■#.  lier.  L'œil  chassieux  est  guéri  par  col- 


lyre instillé  dedans,  faict  avec  une  once 
de  myrrhe,  deux  d’encens  fin,  et  autant 
de  saiïran , pulvérisés , et  dissouts  en  eau 
de  cisterne  : ou  par  autre  collyre  de  jus 
des  racine  et  tige  de  pavot  sauvaige,  avec 
miel  : ou  par  cataplasme  de  farine  de 
froment  appliqué  sur  l’œil.  La  taie  de 
l’œil  se  fond  avec  onguent  de  sel  ammo- 
niac et  miel.  A la  diminution  do  la  veue , 
le  beufn’ouvrant  les  yeux  qu’à  demi,  est 
remédié  par  le  tirer  du  sang  dessous 
l’œil,  et  en  suite,  lui  instiller  souvent 
dans  l’œil,  du  miel  liquide.  Pour  esclair- 
cir  l’œil  trouble  et  nubileux  , l’on  y souf- 
flera dedans , poudre  subtile  d’os  de 
sèche,  succre-candi , et  canelle  (92).  A 
l'cnfleure  de  la  bouche  et  du  palais , faut 
tost  remédier  pour  l’importance  du  mol  : 
ce  sera  en  perceant  l’enfleure  avec  la  lan- 
cète  , ou  avec  le  feu,  pour  en  faire  vuider 
le  sang  corrompu.  De  mesine  sera  faict 
pour  guérir  les  tumeurs  de  la  langue  , 
dont  elle  est  enflée  ; puis  on  la  frottera 
avec  huile  et  sel ,'  jusques  à entière  gué- 
rison. Les  ulcères  de  la  langue  , seront 
consolidées  par  l’onguent  faict  d’aloès , 
d’alum  de  roche , et  de  miel  rozat  : la  la- 
vant après  avec  du  vin  tiède,  dans  lequel 
aura  bouilli  de  la  sauge,  ou  autre  herbe 
dessiccative.  L’enfleure  des  testicules  se 
perd  par  la  fréquente  onction  de  sain- 
doux: ou  en  les  bassinant  avec  fort  vi- 
naigre , dans  lequel  auront  esté  infon- 
dues, bouze  de  beuf,  et  croie  blanche. 
Quand  la  peau  lient  aux  os  de  maigreur  , 
ou  d’autre  langoureuse  Cause , faut  bas- 
siner tout  le  corps  du  beuf  avec  vin  et 
huile,  meslés  ensemble,  frottant  le  poil 
conlremout  plusieurs  fois  le  jour;  et  ce  un 
peu  violamment,  estant  au  soleil,  ou  en 
establc  chaude,  non  venteuse.  La  colique 
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est  une  violente  maladie  qui  tue  les  beu  fs, 
sans  prompt  remède.  Elle  leur  avient  de 
lassitude,  plus  au  printemps  qu’en  autre 
saison,  à cause  que  lors  ils  abondent  en 
sang.  La  violence  de  ce  mal  leur  oste  le 
manger  et  le  repos , se  jettans  et  veau- 
trans  ù terre  , sans  se  pouvoir  tenir  ni  ar- 
rester , avec  grande  douleur  , suans  et 
gémissans.  Dès  qu’on  s’appcrcevra  de  ces 
choses  convient  inciser  la  peau  du  beuf  en 
divers  lieux  , connue  sur  les  espaules  , et 
un  peu  au  dessus  de  la  queue,  pour  en 
faire  sortir  du  sang  , aussi  lui  coupper  un 
peu  du  bout  des  aureilles , d’où  sortant  du 
sang , la  guérison  s’en  ensuivra  ; sinon  , 
elle  sera  désespérée.  Faudra,  en  outre, 
lui  broyer  le  ventre  avec  un  gros  bastou 
rond,  que  deux  hommes  tiendront  , un 
de  chacun  costé  , pour  lui  faire  amollir 
la  peau  , et  que  le  sang  se  descuilic  pour 
sortir.  Aussi,  l’on  pourinenera  longue- 
ment le  beuf,  lui  présentant  de  coup  à 
coup,  à manger  du  foin  deslicat,  et  du 
pain  de  millet  ; non  du  sel,  parce  qu'en 
ceste  maladie , il  est  contraire.  Le  mor- 
fondement  est  aux  beufs  maladie  pres- 
ques  incurable  , pour  peu  qu’on  la  laisse 
posséder  ; et  encorcs , comment  qu'on  les 
guérisse,  si  n’en  sortent-ils  jamais  bien 
sains,  demeurons  lasches  au  travail,  sans 
se  pouvoir  engraisser.  Leur  poil  est  hé- 
rissé, en  plusieurs  endroits  du  corps, 
non  applati  ; cognoissance  certaine  d’a-  j 
voir  esté  morfondus.  Le  pisse- sang  va  ; 
communément  de  compaignic  avec  le 
morfondement.  Les  remèdes  à ces  maux, 
sont  les  suivans  : l’abstinence  en  est  le 
premier;  partant,  dès  incontinent  qu’on 
verra  le  beuf  sc  coucher  à terre , pressé 
d’angoisse,  soudain  se  relever,  tordre  In 
teste,  et  le  reste  du  corps,  avec  inquié- 


tude, nstés-lui  le  manger  et  le  boire;  sur 
tout,  ne  permettés  qu’il  boive  aucune- 
ment, ni  eau,  ni  autre  liqueur  ; car  beu- 
vant , n’y  auroit  plus  d’espoir  de  guéri- 
son ; mais  lui  sera  donnée  ceste  méde- 
cine, qu’on  compose  de  trois  onces  du 
millet , autant  de  graine  de  chcnève  en 
poudre,  bouillies  en  deux  pintes  de  vin 
blanc;  y ad-joustant,  une  once  de  lé- 
riacle,  et  deux  de  saflran.  Autre  : prônés 
deux  livres  de  miel , six  onces  tartre  de 
bon  vin  , une  once  de  cancllc , du  laict 
de  vache,  unechopine,  et  fàictes  avaler 
ce  bruvage  au  beuf.  Autre  bruvage  est 
faict  avec  une  pinte,  mesure  de  Paris, 
d’eau  de  plantain,  une  chopine  d'huile 
d’olive , autant  de  bon  vinaigre , deux 
onces  poudre  de  cougourdes  sauvaiges , 
autant  de  celle  de  coque  d’oeuls.  Aussi 
cestui-ci  est  fort  profitable  au  beuf:  une 
escuellée  d’urine  , une  escucllée  et  demie 
d’huile  d’olive  , six  oeufs  frès  , de  suie  de 
four,  ce  que  la  main  peut  contenir;  tout 
cela  battu  ensemble  sera  donné  au  beuf. 
L’huile  de  nois  , avec  du  inithridat , est 
bon  remède  à ce  mal.  Pour  oster  la  dou- 
leur qui  tourmente  le  beuf,  lui  faut  lier 
les  aureilles,  les  battre  avec  une  verge  jus- 
qu’à ce  qu’elles  deviennent  rouges;  lors 
convient  les  inciser,  persant  les  petites 
veines  , qui , par  ce  moyen  , y apparois- 
sent , dont  sortira  du  sang  presques  vert  ; 
ce  faict,  donnerés  un  peu  de  sel  au  beuf, 
et  le  pourmenerés.  Au  flux  de  ventre, 
l’abstinence  du  manger  et  du  boire  sont  " 
nécessaires , seulement  sera  donné  au 
beuf  à manger , des  fueilles  d’olivier  sau- 
vaige , tendres,  et  des  jeunes  jettons  de 
rozeaux  sauvaiges.  Et  ce  bruvage,  faict 
avec  trois  onces  graine  de  meurte  , des 
fueilles  d’origan  , d’auronne  de  jardin, 
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une  livre  de  chacune  , cuittes  en  eau , 
après  lui  donnant  à manger  des  fueillesde 
rw  laurier.  A la  consi  ipation  du  ventre , n’y  a 
camtipé.  mcj]jeur  remède  que  l’aloès  hépatique  en 
poudre,  donné  à boire  avec  eau  tiède,  au 
matin , durant  cinq  ou  six  jours  de  suite. 
Pour  guérir  la  roigne  du  heui , l’on  le 
lrotte  avec  composition  faictede  soulfre, 
d’aulx , de  sarriète , de  nois  de  galle  , 
de  suie  , de  marrubium , ineslés  ensem- 
ble avec  vinaigre  : ou  frotter  le  beuf , 
avec  onguent  composé  de  son  urine,  de 
poix-résine  fondue  en  vin  blanc , et  de 
beurre  salé. 

Remèdes  pour  les  Chevaux. 

sa* t Plusieurs  maladies  aviennent  souvent 
aUx  chevaux  par  trop  de  sang  ; ce  que 
prévenant , convient  les  faire  saigner  lors 
qu’on  s’appercevra  les  chevaux  se  frotter 
la  queue  contre  les  murailles  , ou  autres 
lieux  où  ils  peuvent  atteindre  , signe  de 
sur-abondance  de  sang.  Et  de  peur  de 
faillir , sans  autre  indice  , ce  sera  de  deux 
en  deux  mois,  une  fois,  la  lune  estant 
Ma,/,,*,  vieille,  qu’on  leur  tirera  du  sang.  Au 
morfondement  du  cheval  est  remédié  par 
ce  bruvage:  prenés  scamonée  , turbith, 
aloès , séné  , agaric , momie , gulangal , 
demie  once  de  chacun  ; réglisse , une 
once  ; girofle  autant , salfran,  trois  drach- 
mes ; salfran  bourg  (9’i),  deux  drachmes  ; 
huile  d’olive  , une  livre;  le  tout  pulvé- 
risé et  meslé  dans  une  pinte  vin  rouge, 
nr/nuu-  et  donné  à avaller  au  cheval.  Au  relioi- 
dissement  ; par  le  sang  de  pourceau 
chaud , battu  avec  du  vin  ; puis  convient 
bailler  à boire  au  cheval,  de  l’huile  d’o- 
live et  du  iniel,  dans  lesquels  aura  bouilli 
de  la  rue,  y ad-jouslant  un  peu  de  mas- 
tic ; et  à manger  des  fueilles  de  rozeau 


et  de  millet , et  de  l’herbe  de  chien-dent, 
l’abbruvant  d’eau  tiède  blanchie  avec  de 
la  farine  d’orge.  A la  toux , le  blé  lavé,  tw 
puis  cuit  et  séché,  meslé  avec  du  miel, 
mangé  est  fort  bon.  A la  pousse , ou  dé-  m. 
faut  de  respiration,  est  proprece  bruvage: 
faictes  cuire  dans  trois  seaux  d'eau , un 
petit  chien  de  trois  sepmaines , jusques  à 
la  consomption  de  la  moitié  de  l’eau  , et 
que  les  os  du  chien  se  séparcnt.de  la  chair, 
y ad-joustant  sur  la  fin  , du  succre , gin- 
gembre , et  poivre , de  chacun  demie 
once  ; donnés  de  ceste  décoction  -là  au 
cheval,  durant  trois  matins,  par  ines- 
gales  mesures,  assavoir,  le  premier, 
cinq  chopincs  : le  second  , quatre  : le 
tiers  , trois  ; et  après  , faictes  courir  le 
cheval  tant  qu’il  pourra.  Le  foin  qu’il 
mangera  durant  lesdicts  trois  jours  , sera 
arrousé  avec  la  décoction  susdictc.  Le 
cheval  poussif,  reçoit  aussi  grand  soula- 
gement par  ces  remèdes-ci  : faictes  pou- 
dre de  graine  de  paradis  , soulfre , sé- 
nevé , autant  de  l’un  que  de  l’autre, 
qu’infuserés  dans  l’hydromel , et  en  ferés 
des  pillules , chacune  de  la  grosseur  d’une 
nois  , pour  en  donner  au  cheval , une 
chacun  matin  , avec  du  vin  rouge.  Ce 
bruvage-ci  est  aussi  fort  bon  à ce  mal  : 
gingembre  , girofle , graine  de  fenouil , 
cumin,  racine  de  gulangal , autant  de  l'un 
que  de  l’autre , le  tout  en  poudre,  avec  un 
peu  de  salfran , et  meslé  ensemble , sera 
mis  dans  du  gros  vin  rouge,  y ad-jous- 
tant demie  douzaine  d'œufs.  Autre  : aga- 
ric et  fènugrec , en  vin  rouge.  Le  fendre 
des  nazeaux,  est  inventé  pour  donner 
respiration  aux  chevaux,  afin  de  les  gar- 
der de  tomber  poussifs.  La  morve  se 
guérit  avec  perfum  faict  d'encens , de 
soulfre , d’orpin , grains  de  genèvre , le 
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faisant  attirer  au  cheval  par  les  narines  , 
en  lui  accommodant  un  sac  sur  la  teste , à 
counn».  ce  que  le  perfum  ne  se  perde  ( 94  )•  La 
gourme  sera  estuvée  avec  la  décoction 
chaude  , de  guimauves,  semence  de  lin , 
rue , aluine , et  fucilles  de  lierre  terrestre , 
faicte  en  eau,  y ayant  longuement  bouilli; 
après,  le  lieu  seraoinct  avec  huile  laurin, 
et  beurre  frès.  Est  requis  appliquer  sur 
le  mal,  emplastre  faict  avec  racines  de 
guimauves , et  oignons  de  lis , bouillis 
jusques  à devenir  en  paste;  puis  y mettre 
du  levain  de  seigle,  et  du  vieil  oinct , dont 
le  tout  sera  incorporé  ensemble;  et  tandis 
que  l’emplastre  sera  en  son  lieu  , l’on 
soudera  aux  nazeaux  du  cheval  un  couple 
de  fois  le  jour,  de  la  poudre  faicte  d’eu- 
forbe,  et  d’cllebore  noir,  par  esgale  por- 
tion : ou  bien  , sera  mis  avec  une  plume, 
dans  les  nazeaux,  de  l’huile  laurin  en 
quantité,  parle  moyen  desquelles  choses, 
le  cheval  jettera  par  là,  une  partie  des 
humeurs  de  la  gourme.  Si  l’apostume  ne 
se  crève  d’elle-mesme , la  faudra  perser 
à-tout  la  lancète,  ou  le  fer  chaud  , puis 
consolider  la  plaie  , par  les  remèdes  or- 
Bcue.  din aires.  A la  bosse  faut  faire  onguent 
avec  des  herbes  d’aluine,  et  de  ache 
broyées  et  incorporées  en  vieux  oinct,  et 
•iMrr».  en  engraisser  le  mal.  Le  javarre  est  guéri 
par  ce  moyen  : faictes  emplastre  avec 
des  aulx  et  oignons  pillés;  les  incorpo-  | 
rant  en  moustarde  faicte  au  vinaigre. 
Autre  : du  blanc  de  pourreau  pillé  avec 
vert-de-gris , et  sain  vieux  , se  faict  un 
nrf..,  très  - bon  onguent  pour  ce  mal.  Les 
Z,.  ' grappes , malandres  , et  vilves  roignes  , 
sont  guéries  dans  peu  de  temps,  par  ces 
remèdes  : tailles  lexive  en  eau  claire 
avec  une  partie  de  chaux  neulve  ; et 
l’autre , de  cendres  de  sarment  de  vigne , 


de  cossats  de  pois,  et  de  fiente  de  geline , 
dont  laverés  les  lieux  malades  du  cheval  ; 
puis  les  oindrés  avec  cest  onguent  : prends 
du  soulfre  , et  du  vert-de-gris , autant  de 
l’un  que  de  l’autre  ; mettes  - les  en  pou- 
dre, et  icelle  dans  une  chopine  d’huile 
d’olive,  en  un  poislon,  pour  y bouillir, 
jusques  à la  consistance  d’onguent.  Autre 
à mesme  cflect  : litarge  d’or,  couppe- 
rose , soulire-vil  . Autre  : soulfre  mortifié  , 
argent  vif  , une  once  de  chacun  ; vieil 
laid  , deux  onces , et  le  fiel  d’un  benf  ou 
d’une  vache  ; les  choses  susdictes , pulvé- 
risables , seront  mises  en  poudre , mes- 
lées  et  incorporées  avec  le  lard  et  le  fiel , 
dont  sortira  l’onguent  requis.  Au  farcin, 
est  remédié  en  oignant  le  lieu  avec  huile 
de  genèvre  , l’espace  de  quatre  jours  , 
soir  et  matin,  l’ayant  premièrement  des- 
chargé de  poil  avec  le  razoir;  à condi- 
tion que  telle  partie  ne  soit  aucunement 
mouillée  avant  que  le  poil  y soit  revenu. 
La  veine  du  col  sera  ouverte  , pour  en 
tirer  du  sang  assés  abondamment,  ne 
laissant  manger  le  cheval  , de  quatre 
heures  après  la  saignée.  Lui  sera  donné 
à manger  avec  son  avoine  , six  jours  du- 
rant , de  la  poudre  suivante  : prends  cu- 
min , graine  de  lin , fènugrec,  sileris 
montani , de  chacun  deux  onces;  soulfre 
vif,  quatre  onces  ; pulvérisés  et  mcslés  le 
tout  ensemble.  Après  les  six  jours  , ferés 
manger  au  cheval  avec  l’avoine , des  ra- 
cines couppées  menu  , de  bouillon  blanc , 
de  valériane  , de  parelle  , autant  d’une 
que  d’antre  , et  de  toutes  ensemble,  une 
poignée  à chaque  fois  que  lui  donnerés 
l’avoine.  Le  matin  qu’aurés  commencé  à 
lui  donner  ces  racines-là , faictes-le  sai- 
gner de  la  veine  du  col,  sans  lui  tirer 
beaucoup  de  sang,  le  gardant  démanger 
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et  boire,  quatre  heures  après;  et  le  reste 
du  jour,  le  traitterés  avec  bon  foin  et 
avoine , sans  lui  donner , ni  des  poudres, 
ni  des  racines  susdictes  ; mais  si  ferés 
bien  les  six  jours  après,  de  suite,  car 
avec  l’avoine,  un  soir  lui  baillerés  delà 
poudre  , et  le  lendemain , à semblable 
heure,  des  racines,  alternativement,  une 
fois  chacun  jour,  de  l’une  ou  de  l'autre, 
ainsi  continuant  durant  six  jours  ; puis 
autres  six  jours , ne  lui  baillerés  que  du 
bon  foin  et  avoine,  par  lequel  traittc- 
ment  le  cheval  sera  deslivré  du  farcin, 
très-fascheuse  maladie  , et  contagieuse  ; 
toutes  bestes  chevalines  la  prenanscomme 
peste , dont  est  nécessaire  séparer  les  ma- 
lades du  farcin,  des  saines:  voire,  et 
nettoyer  curieusement , et  estables  et 
mangeoires  , que  mal  n'en  avienne  à 
toute  la  troupe  du  bestail  chevalin.  Le 
cheval  sera  lavé  trois  ou  quatre  joins  de 
suite,  avec  eau  en  laquelle  auront  bouilli 
de  la  jombarbe,inorelle,  ortiesgriesclies. 
Les  plaies  du  farcin  sont  guéries  y met- 
tant dessus  , de  la  poudre  de  miel  et  de 
chaux,  cuits  et  rostis  ensemble  par  es- 
gale  portion.  Contre  les  courbes,  faut  em- 
ployer cataplasme  faict  de  sauge  broyée , 
avec  sel  ammoniac  , farine-folle  de  mou- 
Knjiturt  lin,  et  vinaigre.  Contre  les  en  fleures  des 
genoux , faictes  paste  avec  suie  de  che- 
minée pulvérisée , et  un  peu  de  farine  , 
destrempées  en  luiile  d’olive  , et  l’appli- 
Swxi-  qués  sur  les  enfleures.  Les  suros  se  gué- 
rissent pai'  cmplastres  laids  d’un  oi- 
gnon cuit  sous  la  braize,  réduit  en  paste, 
meslé  avec  de  la  cire  fondue  , et  du  sain 
de  pourceau  ; des  racines  de  mauves , et 
graine  de  moustarde,  cuittes  et  incorpo- 
rées avec  fiente  de  beuf;  mais  avant  l’ap- 
plication , convient  faire  le  poil  de  la  par- 


, lie  malade.  Aux  avives  , le  plus  prompt  a.™, 
remède  est  le  meilleur .(  pour  garenlir 
de  mort  le  cheval),  et  le  plus  asseuré  , 
est  d'arracher  les  avives  avec  la  lancètc  , 
ce  que  faict  l'expert  mareschal , auquel 
faut  recourir  promptement.  Telle  mala- 
die procède  d’imprudence,  abbmvanl  lo 
cheval  suant  et  encores  chaud  du  précé- 
dent travail , dont  il  perd  et  repas  et  re- 
pos , ne  voulant  manger , ni  s’arrester 
en  un  lieu  , aius  pressé  de  grande  dou- 
leur, se  couche  et  remue  avec  inquié- 
tude. Il  a les  aureilles  froides , signe  du 
mal  des  avives,  lesquelles  arrachées , le 
cheval  sera  enveloppé  d’une  couverture 
et  pourmené,  jiisques  Ace  que  lesaurciilcs 
lui  soyenl  revenues  chaudes  , lui  faisant 
manger  du  bon  et  deslicat  foin  , et  boire 
de  l’eau  tiède , blanchie  avec  de  la  fa- 
rine, y mettant  du  sel  dedans.  Après  par 
repos  et  bon  tiaittement,  remettre  le 
cheval  en  santé.  L’encueur  est  un  autre  fin», 
mal  qui  despeschc  tost  le  cheval  : de 
mesmequ’au  précédent,  convient  recourir 
au  mareschal , pour  arracher  avec  ferre- 
mens  la  glande,  qui  s’enfle  en  la  poic- 
trine.  L’estranguillon  est  aussi  du  gibier 
du  mareschal.  Ce  sont  glandes  qui  pro- 
cèdent  de  l’humeur  descendant  du  cer- 
veau refroidi , sous  la  gorge  du  cheval.  Il 
convient  les  piquer  avec  la  lancète , soir 
et  matin  , oignant  souvent  avec  du  beurre 
frès , toute  la  gorge,  et  tandis  couvrir  la 
teste  du  cheval  avec  du  drap , pour  le 
garder  du  froid,  et  tenir  le  cheval  en  as- 
table chaude.  L’esch  nulle  ment  de  gueule  cw. 
est  guéri  par  le  seul  laver  avec  lort  vi- 
naigre,  souvent  réitéré,  de  la  gueule  et 
de  la  langue.  La  veue  trouble  , par  le  r~. 
souvent  laver  des  yeux , avec  de  l'eau  cou- 
rante de  rivière  , ou  de  fontaine,  y ad- 
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joustnnl:  du  jus  d’esclaire  , dont  l’on  ins- 
tillera tous  les  jours  une  lois  dans  l’œil 
œauua.  du  cheval.  La  blesseure  de  l’œil , par  ca- 
taplasme faict  d’aigremoine  et  de  be- 
ioine  , pillées  ensemble , y meslant  deux 
c*u injt.  aubins  d’œuf.  Le  cheval  trop  travaillé, 
se  deslassera  par  un  emplastre  mis  sur 
les  reins,  composé  de  poix  noire , bol 
armene , sang  de  dragon , oliban  , mas- 
tic , nois  de  gale  , de  chacun  poids  esgal  ; 
l’emplastre  estant  appliqué  chaudement , 
où  il  demeurera  tant  que  le  cheval  soit 
guéri.  Les  jambes  et  les  cuisses  du  che- 
val seront  frottées  longuement  avec  on- 
guent faict  de  farine  de  froment , d’huile 
d’olive,  et  moyeux  d’œufs;  dont  il  sera 
deslassé.  Et  les  plaies  du  dos,  guéries  par 
le'  jus  de  la  vervainc  , dont  elles  seront 
frottées  : ou  par  la  poudre  de  ladicte 
herbe,  à faute  de  la  treuver  fresclie.  A 
cela  est  aussi  bon,  le  jus  d’esclaire.  La 
poudre  de  fiente  de  géline,  mise  sur  les 
plaies  , les  consolide  et  dessèche  : le 
mcsme  faict  aussi , ki  poudre  de  savates 
Emjieun  bruslées.  L’enfleure  sous  la  selle  se  ré- 
“ ' souldra  , appliquant  dessus  , comme 
mortier,  de  l’argille,  qui  est  une  terre 
forte , destrempée  avec  vinaigre.  Celle 
lmb.,,  jambes , avec  jus  de  mauves , miel , et 
vinaigre , bouillis  ensemble , en  estans 
a,"  frottées  matin  et  soir.  Celle  des  iesti- 
u"‘“  ’’  cules , avec  bouillie  laide  de  croie , du 
sel,  et  du  vinaigre  , dont  l’on  les  frottera 
plusieurs  fois  le  jour.  Aussi  par  ce  re- 
mède : laides  par  bouillir  en  eau , des 
fèves,  pour  les  despouiller  de  leur  pelli- 
cule et  attendrir;  ad-joustés-y  le  double 
de  cumin  , et  les  cuises  ensemble  dans  du 
vinaigre;  puis  mcllés-les  dans  un  sachet 
de  toillc,  et  icelui  fort  chaudement,  sera 
appliqué  et  attaché  au  lieu  dolent.  La 


gale  aux  paslurons , par  frotter  souvent 
et  rudement  avec  de  la  paille , ad-jous- 
tant  une  onction  faicte  avec  de  l’huile  de 
nois , et  du  soulfre  : de  seul  huile  de 
cade,  yest  fort  bon  aussi.  A l’eschauffe- 
ment,  le  souverain  et  singulier  remède 
est  de  bailler  à avaler  au  cheval , deux 
onces  d’huile  d’olive  , avec  une  chopine 
de  vin  rouge , si  c’est  en  esté  , et  eu  by  ver 
y ad-jousterés  une  once  d’huile  de  sur- 
plus. Pour  la  rétention  d’urine  , sera  rauturim. 
faicte  fomentation  de  pariétaire  , dicte 
aussi  esparcèlc , senesson,  et  asperges,  en 
esgale  portion,  cuittes  ensemble  , et  ap- 
pliquée avec  sachets  sur  les  plus  proches 
lieux  de  la  verge , là  y faisant  tenir  avec 
des  bandes.  Les  testicules  seront  à telle 
cause  frottés  et  bassinés  avec  la  décoc- 
tion de  cresson , pariétaire  , et  racine  de 
pourreaux  ; et  sera  donné  à boire  au  che- 
val le  jus  de  chous  rouges , avec  du  vin 
blanc.  La  durté  de  ventre  la  plus  dan-  r-i™ 
gereuse  avient  aux  chevaux  par  trop 
manger  du  grain  , dont , forbus,  extrê- 
mement enflés  , ils  meurent  sans  prompt 
secours.  Le  remède  à cela  est , do  lui 
donner  un  clystère  faict  de  la  décoction  de 
mercuriale,  pariétaire,  mauves,  branche 
ursine,  avec  miel  et  huile;  puis  lui  oindre 
le  ventre  avec  de  l’huile,  et  le  frotter  avec 
un  baston  rond  , par  deux  hommes  cha- 
cun d’un  costé,  commcnccans  par  le  de- 
vant, après  lui  estoupper  le  fondement, 
et  le  mener  pourmener  doucement  et  lon- 
guement, et  jusqu’à  ce  qu’il  ait  rendu  le 
clystère  et  fienté.  Ces  bruvages  y sont 
aussi  propres  : prenés  de  la  poudre  des 
f Vieilles  de  rue  sauvaige , et  de  la  graine  de 
ladicte  herbe , destrempées  en  vin  rouge  ; 
racine  de  flambe  jaune,  avec  grains  d'u- 
nis, et  de  opopanax,  infusés -les  dans 
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trois  onces  d’iiuile  d’olive , et  autant  de 
vin  rouge  ; et  de  l'un  des  deux , en  bail- 
lés à avaler  au  cheval , durant  trois  ou 
n^t  <b  quatre  jours.  Contre  le  flux  de  ventre  , 
servira  ce  bruvage , faict  avec  farine  d'a- 
midon , poudre  de  gales , et  vin  vermeil  j 
lui  frottant  le  ventre  avec  buile  rozat  et 

EndoMur,.  un  peu  de  sel.  A l’encloueure , faut  pre- 
mièrement en  oster  la  cause , qui  est  le 
cloud , et  au  trou  d’ieelui , mettre  de 
l'huile  bouillant,  avec  du  sel  un  peu; 
mais  le  cheval  ayant  porté  l’eucloueure 
plusieurs  jours  , et  à cause  d’icelle , clo- 
chant, le  pied  sera  premièrement  des- 
ferré, et  deschargé  du  nuisible,  l’en  net- 
toyant très  - bien  ; après , sera  fomenté 
avec  huile  chaud  , et  succre  : ou  bien  l’on 
mettra  dessus  , un  emplastre  faict  avec 
sain  de  pourceau,  sel , et  eau;  ayant  au 
préallable  rempli  le  creux  , où  estoit  le 
cloud , avec  de  la  poix , et  du  sain , fondus. 
Le  fer  sera  r’ attaché  au  pied , l’y  faisant 
tenir  seulement  avec  deux  clouds , alten- 
A/f»rmir  dant  l’entière  guérison.  L'ongle  du  pied 

'y"j'  J“  tendre  , sera  endurcie  et  se  maintiendra 
en  bonté , par  l’onguent  faict  de  la  racine 
de  mauves  bouillies  longuement,  pillées 
avec  miel  et  farine  , dont  elle  sera  sou- 
vent oincte  ; de  mesme  la  coronne  du 
B’pùUur  pied  et  le  talon.  Pour  engraisser  le  cheval 

bc  Anal.  1 ■ , . ° Ml 

maigre,  plusieurs  moyens  y a -il,  ad- 
jointes au  repos , et  au  bon  troittement , 
de  foin  et  d’avoine  ; comme  de  lui  don- 
ner avec  l’avoine,  une  poignée  de  fro- 
ment mouillé , ou  du  seigle , du  fenugrec, 
des  faseols , des  lupins , des  fèves  bouil- 
lies , et  autres  choses.  Mais  de  tous  les 
moyens  , les  plus  propres  sont  ceux  du 
printemps  , par  le  vert  qu’on  faict  man- 
ger aux  chevaux;  et  du  vert , l'herbe  de 
lu  luzerne , ou  sain-foin , est  la  meilleure  ; 


laquelle  freschement  couppée,  donnée  au 
cheval,  l’engraisse  dans  douze  ou  quinze 
jours , le  purgeant  et  faisant  vuider  les 
trois  ou  quatre  premiers  jours , si  bien  , 
que  par  après , s’en  rend  dispost  et  gai , 
se  paissant  avec  appétit  de  tous  fourrages, 
qu’en  suite  de  la  luzerne , lui  voudrés 
donner.  L'herbe  de  l’orge  , est  aussi 
bonne  à ceci , baillée  à manger  au  che- 
val , pour  d’icelle,  seide,  le  nourrir  du- 
rant le  temps  que  l’herbe  demeurera 
tendre , la  lui  donnant  en  la  creschc , pe- 
tit à petit , non  beaucoup  à la  fois , de 
peur  de  le  desgouster , sans  le  faire  boire 
aucunement  ; ains  au  lieu  du  bruvage, 
l’herbe  de  l’orge  sera  trempée  dans  l’eau 
(séjournant  en  une  auge  à Testable)  à 
mesure  qu’on  la  met  eu  la  cresche.  Au- 
cuns purgent  leurs  chevaux,  avec  des 
tendrons  de  saule  , qu’ils  font  coupper  à 
la  cime  des  branches  des  arbres  , tous  les 
matins  à la  rozée  ; avec  laquelle , font 
manger  tels  tendres  jettons,  aux  chevaux. 
C’est  seulement  pour  trois  ouquatre  jours, 
qu’on  les  nourrit  de  telle  viande  ; ce  petit 
terme  estant  suffisant  de  les  purger.  Au- 
tres font  manger  le  vert  au  pré , y inet- 
tans  les  chevaux  dès  l’aube  du  jour , pour 
y paistre  l’herbe,  tandis  qu’elle  est  char- 
gée de  rozée  , les  en  retirans  sur  le  chaud 
du  jour , et  les  y retournans  sur  la  ves- 
prée  ; mais  le  cheval  paissant  en  la  cam- 
pagne , demeure  plus  à se  remplir  que 
par  les  précédens  moyens.  Tous  lesquels 
tendent  là , que  de  renouveller  le  cheval , 
dont  après  il  s’engraisse  par  bonne  con- 
duicte,  de  la  nourriture  et  du  travail.  Il 
y en  a qui  font  desferrer  leurs  chevaux  , 
avant  que  leur  donner  le  vert , les  font 
purger  par  bruvnges , et  saigner , pour 
les  descharger  d'humeurs.  Aussi  les  lais- 
sant 
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sent  rlans  Testable  sans  lictière  , les  con- 
traignons de  se  coucher  sur  leur  fiente , 
et  d’icelle  s’en  couvrir  le  corps , ne  les  es- 
trillans  nullement,  durant  le  temps  de  tel 
traittcment,  par  lequel  les  chevaux sc  re- 
nouvellent , devenans  comme  poulains  ; 
puis  remis  à leur  ordinaire , sont  pansésde 
la  main , et  reférrés , pour  reprendre  les 
erres  de  leur  précédent  service  (95).  Les 
mouschcs  ne  nuiront  aux  chevaux , si  on 
les  frotte  par  tout  le  corps , avec  desf  ueilles 
et  jetions  de  courges , y faisant  attacher 
leur  jus , et  après  y passer  dessus  du  sain 
avec  le  plat  de  la  main.  Le  mesme  faict 
l'onguent  composé  avec  poix,  et  graisse, 
meslés  et  fondus  ensemble  , y ad-joustant 
de  la  farine  d’ers  ; si  Ton  en  frotte  les  che- 
vaux ; lesquels  moyens  serviront  aussi  aux 
beufs , pour  ne  donner  prinse  sur  leurs 
corps,  à aucune  mousche  (96). 

Remèdes  pour  les  As  nés  et  Mulets. 

Ces  bestes  estans  sujecles  à sembla- 
bles maladies  que  les  chevaux , par  sem- 
blables remèdes  aussi,  seront- elles  gué- 
ries. Il  est  vrai , qu’elles  en  ont  quelques 
particulières  , piovenans  de  la  particula- 
rité de  leur  naturel  ; mais  difficilement 
peuvent-elles  estre  distinguées,  pour  le 
peu  de  difïerence  qu’il  y a des  unes  aux 
autres.  Ce  qui  sera  laissé  au  jugement  du 
mesnager,  afin  que  par  le  mareschal, 
soit  remédié  aux  maladies  de  ses  bestes 
chevalines  selon  les  occurrences , mesme 
de  celles  de  ses  asnes  et  mulets,  les  plus 
importantes  ; sur  tout,  de  celles  dont  la 
cure  requiert  la  main  du  mareschal,  as- 
savoir , le  fer  et  le  feu. 

Remèdes  pour  les  Restes  à laine. 

Le  bestuil  à laine,  moutons  et  brebis , 
est  suject  à plusieurs  et  diverses  mala- 
Tàcdtre  d’ Agriculture  , Tome  II. 


dies  , dont  la  pluspart  procèdent  de  mau- 
vais gouvernement , soit  du  logis  , soit 
de  la  manière  de  les  mener  paislre  aux 
champs , à quelles  heures  , en  quels  pas- 
tis , combien  de  temps  les  y tenir , et 
autres  circonstances  remarquées  au  cha- 
pitrede  leur  engcancement  et  nourriture,  xt«« 
où  pourront  estre  prins  des  bons  préser-  cl,*p'*' 
valifs  , salutaires  à cest  imbécille  animal. 

La  peste  est  leur  plus  dangereuse  mala- 
die  (dicte  en  Languedoc,  boussade) , 
tuant  le  bestaii  dans  fort  peu  de  temps  , 
s’il  n’y  est  remédié  de  bonne  heure.  En 
esté  et  en  hyver,  ce  bestaii  est  plus  suject 
à prendre  la  peste , qu’en  autre  saison  de 
Tannée  ; pour  lequel  danger  prévenir , 
on  lui  fera  boire  , durant  quinze  jours, 
au  commencement  du  printemps  et  de 
l’automne,  au  matin  allant  au  pastis,  de 
l’eau  en  laquelle  auront  trempé  de  la 
sauge , et  du  marrubium , dix  ou  douze 
heures.  Aux  bestes  qui  se  treuveront  frap- 
pées de  ce  mal , le  susdict  bruvage  sera 
continué  , et  en  outre  baillé  du  vin  et 
eau  , avec  soulfre  et  sel,  trois  fois  autant. 

Mais  pour  un  préallablc , telles  bestes 
malades  , seront  séparées  des  saines  , et 
celles-ci , remuées  en  nouveau  lieu  ; leur 
donnant  aussi  du  soulfre  et  du  sel , avec 
vin  et  eau,  comme  ès  malades,  par  ces 
moyens  les  deslivrant  d’infection.  À quoi, 
par  dessus  tout  autre  remède  , le  change- 
ment d’aer  servira,  pourveu  que  sons  des- 
lai,  cela  soit  faict,  dès  qu’on  s’apperce- 
vra  le  mal  estre  entré  au  trouppeauj  que 
le  lieu  soit  sain  et  esventé,  et  que  les  es- 
tables  soyent  bien  nettes.  Les  premières 
estables  seront  tout-d’une-inain  , curieu- 
sement nettoyées  et  perfumées  avec  des 
herbes  odorantes  qu’on  y bruslcra  de- 
dans, pour  en  chasser  l'infection, (97) ; où 
D d d d d 
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tontes- fois  , l’on  ne  ramènera  le  bestail, 
que  le  mal  ne  soit  du  tout  passé , n’y  res- 
tant pus  mcsine  l’apparence  , pour  tant 
plus  seurement  conduire  vostre  troup- 
Aeipu.  peau.  La  roigne  est  aussi  une  fasebeuse 
maladie,  traisnant  les  brebis  à la  mort, 
avec  langoureuse  maigreur.  Elle  leur 
avient  au  dos , par  pluies , et  morfon- 
deures  , se  donne  et  prend  comme  peste. 
Pour  en  préserver  le  bestail,  conviendra, 
pour  un  préallable  , ne  le  mesler  jamais 
avec  aucun  qui  soit  roigneux,  ains  ne 
paistra  qu’avec  bestes  saines.  Après  avoir 
tondu  les  moutons , et  brebis , l’on  les 
lavera  avec  eau  où  auront  trempé  de  la 
sauge , et  du  marrubium  : ou  avec  eau 
salée  , au  défaut  de  celle  de  la  mer,  paï- 
en estre  esloignés.  Séchées  de  ce  lave- 
ment , l’on  les  frottera  avec  du  sain  de 
porc,  dans  lequel  aurés  mis  du  soulfrc, 
pulvérisé.  Estant  le  bestail  jà  saisi  de 
roigne,  en  sera  guéri  par  lavement  laict 
de  la  décoction  de  lupins,  vin  blauc,  et 
huile  de  nois  , nieslés  ensemble  en  esgale 
portion  : par  la  décoction  de  pommes  de 
cyprès  : par  l’onction  du  seul  huile  de 
cade  : par  l'onguent  avec  huile  de  nois 
et  soutire  : par  le  seul  lavement  avec 
vieille  urine  : par  la  lexive  faicte  en  eau 
avec  cendres  , où  auront  longuement 
bouilli  des  tendres  jetions  de  genèvre , 
tronçonnes.  Mais  avec  beaucoup  d’effi- 
cace , sera  guérie  la  roigne  des  bestes  î\ 
laine  et  à poil , par  cest  onguent  : prends 
coupperoze , argent  vif,  vert-de-gris,  et 
aluni  de  glace,  par  esgale  portion,  le  tout 
mis  en  poudre,  sera  meslé  ensemble  dans 
du  vieil  oinet,  et  farine  de  lupins  , ou 
cendres  commîmes.  C’est  pour  bestes 
d'ange , non  pour  aigneaux  , dont  la 
tendre  jeunesse  ne  pourroit  souffrir  la 


violence  de  l’argent  vif,  de  la  couppe- 
roze , et  de  l’aium  de  glace  ; pour-  la- 
quelle cause,  l'on  ostera  de  l’onguent  ces 
choses,  estant  question  de  l’employer  ès 
aigneaux , qui  recevront  tous  les  autres 
remèdes  indifteramment.  A une  autre  es- 
pèce  de  roigne,  est  aussi  sujectce  bestail, 
très  - fascheuse  et  importune  , car  elle 
le  prend  au  museau  , l’empeschant  de 
paistre.  Les  anciens  François  l’appel- 
loient,  poacre.  Elle  leur  vient  de  la  ro- 
zée  , pnissans  sur  les  guérets  hors  heure. 

Le  remède  est,  l’onguent  faict  avec  huile 
de  chenevi , aluni  de  glace,  et  soutire 
vif,  l’appliquant  dessus  le  museau  , sur 
le  soir  au  retour  du  pastis , pour  y de- 
meurer toute  la  nuict,  car  le  matin  ne 
seroit  à propos , le  paistre  le  rendant  inu- 
tile. L'ardeur  du  soleil,  principalement  mth 
celui  du  mois  de  Mars,  ofï’ence  telle- 
ment le  cerveau  des  moutons  et  brebis , 
que  tous  estourdis,  ne  font  que  tournoyer 
sans  vouloir  manger.  Ce  mal  est  appellé, 
avertit 1,  par  d’aucuns  François,  et  en 
Escosse,  avec  raison  , estourdi.  Il  se  gué- 
rit par  le  suc  de  la  poirée  ou  bele , le  fai- 
sant boire  à l’animal , et  manger  des 
fucilles  de  ladicte  herbe.  Aussi  par  le  jus 
de  l’orvale  ou  toute-bonne,  instillé  dans 
l’aureille  de  la  beste , soit-elle  jeune  ou 
vieille  (98).  La  toux  se  perd , lavant  les  rca. 
nazeaux  avec  du  vin,  dans  lequel  l’on 
aura  pillé  des  amandes  : aussi , par  boire 
au  matin  du  vin  blanc , avec  huile  d a- 
mandes  douces,  et  après  donner  à man- 
ger à la  beste,  de  l’herbe  dicte,  pas- 
d’asne,  et  à avaler  du  jus  d’aigremoine 
avec  du  vin.  A la  difficulté  d'halener,  ne  tujfc 
se  treuve  meilleur  remède,  que  de  fendre 
les  nazeaux , et  coupper  le  bout  des  au- 
reilles  à l’animal,  comme  l’on  faict  aux 
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chevaux , pour  semblable  cause.  A l’en- 
fleure  du  ventre , par  avoir  mangé  des 
meschantes  herbes  , sera  remédié  tirant 
du  sang  des  veines  des  lèvres  et  de  celles 
de  dessous  la  queue , près  du  fondement, 
puis  lui  faire  boire  de  l’urine  d’homme. 
La  morve  du  bestail  à laine  est  incura- 
ble, estant  une  fois  formée.  Elle  est  ve- 
nimeuse, estant  facilement  prinse  par  les 
bestes  saines  ; lesquelles  comme  recer- 
cheans  leur  malheur  , accourent , ainsi 
qu’au  sel,  à la  mangeoire  des  brebis  mor- 
veuses , y lescheans  la  morve  qu’elles  y 
trouvent,  dont  elles  s’infectent  de  tel  mal. 
Parquoi , après  avoir  retiré  les  bestes 
morveuses  en  estable  séparée,  et  essayé 
les  remèdes  du  cheval  en  semblable  ma- 
ladie, s’ils  ne  profittent  dans  trois  jours, 
les  pourris  bien  faire  jetter  en  la  voirie. 
Pour  la  morsure  de  bestioles  venimeuses , 
sera  donné  à boire  de  la  nielle  en  poudre 
avec  du  vin  ; et  appliqué  dessus  le  mal , 
emplastre  de  fien  de  pourceau.  Pour  faire 
cheoir  les  vers  qui  s’engendrent  ès  plaies 
des  brebis  , de  quelle  cause  qu’elles 
soyent,  ne  faut  qu’y  tenir  de  la  chaux 
neufve  en  poudre , là  y faisant  attacher 
avec  huile  de  cade.  A la  fièvre,  le  re- 
mède est  la  saignée  de  la  veine  de  l’œil 
droict , ne  soutirant  que  la  beste  boive 
aucunement  de  quelques  jours  après. 
Pour  la  rupture  de  la  jambe  , faudra 
premièrement  tondre  le  poil  du  heu, 
après  l’oindre  avec  razis  mohfié  en  saüve 
d'homme , et  y appliquer  un  emplastre 
de  poix  noire;  et  ayant  remis  la  jambe, 
la  lier  proprement  avec  des  bandes  , y 
ad  - joustant  des  bastons  pour  la  tenir 
droicte,  et  de  telle  sorte  l’accommoder, 
que  la  besle  puisse  aller  aux  champs 
paistre  , sans  en  destourner  la  guérison. 


Remèdes  pour  les  Chèvres. 

Par  semblables  remèdes  qu’on  employé 
en  la  cure  des  maladies  du  bestail  à laine , 
seront  médecinées  celles  de  cestui-ci  à 
poil,  pour  la  syinpatliiede  leurs  naturels, 
souffrant  communication  de  nourriture. 
Et  bien  qu’on  recognoisse  quelque  diver- 
sité de  complcxions  entre  les  brebis  et 
chèvres , si  n’en  seront  pointant  leurs 
maladies  distinguées  , pour  les  traitter 
diversement.  Ou  ce  sera  , en  certaines 
particularités  , que  l’expert  berger  re- 
marquera , et  y pourveoira  selon  ses  ex- 
périences, sans  astre  besoin  d’amplifier 
davantage  ce  discours. 

Remèdes  pour  les  Pourceaux. 

Le  premier  sera , de  tenir  nettement 
leurs  estables  et  mangeoires,  leur  faire 
bonne  lictièrc,  ne  souffrir  de  hanter  autre 
bestail  ; mesme  la  poulaillc  sera  bannie 
de  leurs  estables , parce  que  les  plumes  et 
fientes  de  la  volaille,  importunent  beau- 
coup les  pourceaux.  Ces  choses  tendent  à 
préserver  les  pourceaux  de  maladie,  à 
plusieurs  , leur  saleté  et  gourmandise  les 
ayans  assujettis.  Quand  l’on  s’apperce- 
vra  les  pourceaux  n’estre  si  esveillés  que 
de  coustume  , ayans  la  mine  triste  , sans 
appétit,  portons  les  aureilles  pendantes, 
lents  au  cheminer , traisnans  leurs  jambes 
de  derrière , c’est  signe  de  mal  futur  j 
dont  encores  serés  mieux  asseuré  , par 
les  soyes  du  dos  qu'on  leur  arrachera , 
lesquelles  ayans  soigneuses  les  racines , 
vous  feront,  comme  voir  à l'œil,  la  ma- 
ladie estre  jà  arrivée.  Leur  indisposition 
avient,  quelques-fois  , par  avoir  mangé 
de  mauvaises  herbes , laquelle  ne  se  con- 
vertira en  maladie,  si  leur  faictes  digérer 
tels  mauvais  morceaux;  ce  que  ferés  par 
D dddd  a 
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abstinence , les  tenons  enfermés , sans 
manger,  dix-huict  ou  vingt  heures;  au 
bout  de  tel  terme,  leur  baillerés  à boire 
bonne  quantité  d’eau  tiède,  dans  laquelle 
auréa  laict  tremper,  durant  douze  ou 
quinze  heures , des  racines  de  concombre 
suuvaige  pillées.  Ce  leur  sera  singulier 
préservatif  contre  les  maux  contagieux  , 
de  peste  et  autres,  que  de  tenir  dans  leurs 
auges , des  racines  d’asfrodillcs  concas- 
sées, à ce  que  leur  bruvage  ordinaire,  tire 
la  substance  de  telle  racine.  Le  charbon  du 
bois  de  tamaris,  esteint  dans  le  boire  des 
pourceaux,  leur  sert  de  bon  préservatif 
contre  les  veniins;  et  seroit  à souhait  ter, 
leurs  auges  estre  faictcs  de  tel  bois,  pour 
Té, u.  leur  continuer  ce  bon  service.  Touchant  la 
peste , pour  un  préallable  leur  faut  chan- 
ger d’aer(non  seulement  de  logis),  en 
lieu  esventé , comme  j’ai  dict  des  brebis  , 
et  les  saigner  sous  la  langue.  LA  les  forés 
nourrir,  plus  avec  le  boire  qu'avec  le 
manger  ; mais  boire  , dans  lequel  aurés 
laict  bouillir  herbes  Iresches , y meslant 
tous-jours  de  la  farine  d’orge  parmi.  Pour 
corriger  aucunement  la  lèpre  (car  de  la 
guérir  du  tout  ne  se  peut),  l’on  saignera 
le  pourceau  sous  la  queue  : l’on  le  fera 
souvent  baigner  dans  l’eau  : l'on  ne  lui 
espargnera  le  boire:  et  sur  tout,  l’on  le 
logera  nettement,  sans  souffrir  demeurer 
aucuns  liens  pourris  dans  leurs  estubles, 
ains  leur  tenir  tous-jours  bonne  liclière  , 
la  saleté  estant  la  principale  cause  de 
Bnjuurr.  telle  maladie.  Les  pourceaux  deviennent 
quelques-fois  enflés  par  trop  manger  de 
lruicls  en  la  saison.  La  décoction  de  ebous 
rouges , beue , les  dès-enllera , voire  les 
chous  mcsnies  , leur  en  donnant  à man- 
ger avec  leur  provende.  La  fueille  de 
meurier,  bouillie  en  eau,  sert  aussi  en  tel 


endroit.  Au  calarre  et  enfleure  des  glan-  c.,OT< 
des  au  col , après  avoir  saigné  le  pour- 
ceau sous  la  langue , l’on  frotte  les  lieux 
enflés , avec  du  sel , et  farine  de  froment, 
meslés  ensemble.  La  décoction  des  herbes 
et  racines  de  concombres  sauvaiges  est  sa- 
lutaireà  ce  bestail,  se  trouvant  mal  d'avoir 
mangé  des  mcsclianles  herbes  , p.irquoi  , 
ne  leur  esp.irgnés  tel  bon  remède , le  réi- 
térant souvent  suns  crainte  d'excéder. 

Remèdes  pour  les  Chiens. 

Plusieurs  maladies  des  chiens  seront 
curées  par  semblables  remèdes  que  celles 
des  bestes  à laine  , pour  la  conformité 
de  leurs  moeurs , en  plusieurs  choses  ; 
et  les  maux  suivans , par  ces  moyens- 
ci.  Pour  la  rage  : l’on  prévient  ce  lii- 
rieux  mal , dès  la  première  jeunesse  du 
chien  , en  lui  tirant  le  neri  du  bout  de 
la  queue,  dont  j’ai  parlé  ailleurs;  ainsi  u. 
estant  creu  dès  toute  ancienneté.  Aussi ,1'1' 
pour  la  mesme  cause  , leur  ostc-on  un 
nerf  qu’ils  ont  sous  la  langue.  Mais  poul- 
ie mieux  , convient  entendre  que  les 
diicns  sont  tourmentés  de  diverses  sortes 
de  rage  , distinguées  en  sept  espèces , 
comme  aucuns  ont  escript,  dont  les  deux 
premières  sont  incurables  ; ès  cinq  der- 
nières ( par  n’estre  tant  venimeuses  que 
les  autres)  y a quelque  remède,  comme 
les  suivans  : faietes  avaler  au  chien , un 
bruvage  fuict  de  la  décoction  de  rue  , pns- 
serage,  élebore  noir,  bouillis  en  eau,  à 
laquelle  sera  ad-jousté  du  vin  blanc , et 
deux  drachmes  de  scamonée  ; après  , le 
chien  sera  saigné  en  la  gueule , lui  fai- 
sant sortir  à force  sang.  Autre  : pivoine, 
et  absinte  , six  drachmes  de  chacune  ; 
aloèsen  poudre,  deux  drachmes  ; autant 
de  corne  de  cerf,  bruslée  et  pulvérisée  ; 
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agaric  autant  ; ces  clioses  seront  infusées 
en  vin  blanc,  et  données  eu  bruvage  au 
chien  ; puis  convient  le  saigner  des  deux 
veines  qui  viennent  par  le  dedans  des  es- 
paules  : ou  lui  iendre  les  aureilles  pour 
les  laire  saigner.  Pour  guérir  un  chien  de 
la  morsure  d’un  autre  , estant  enragé  , 
le  faut  purger,  puis  baigner.  La  purga- 
tion sera  faicte,  de  casse,  de  scainonée, 
avec  poudre  de  stafisagre,  le  tout  des- 
tretnpé  en  huile  d’olive  , qu’on  baillera  à 
avaler  au  chien.  Et  le  bain,  de  pure  eau 
claire  , avec  abondance  de  sel  (à  laute  de 
l’eau  de  la  mer)  qu’on  mettra,  pour  ai- 
sance , dans  une  cuvette , et  là  plonger 
et  laver  le  chien  plusieurs  fois  le  jour , 
durant  neuf  ou  dix.  La  roigne  commune 
des  chiens  se  guérit  par-  les  laver  sou- 
vent et  rudement  avec  la  décoction  de 
berles , d’enula  campana , de  lapacc , de 
asfrodilles  , y ad  - joustant  des  cendres 
et  du  savon.  Les  dartres  sont  bien  plus 
difficiles  à guérir.  Après  avoir  razé  le 
poil  des  lieux  requis,  iceux  seront  frottés 
avec  du  vinaigre  et  de  la  lexive  avec  du 
sel , si  fort  et  tant , que  le  sang  en  sorte  ; 
puis  les  dartres  sont  oinctes  avec  on- 
guent faict  de  deux  livres  huile  de  nois  , 
une  livre  huile  de  cade  , autant  de  poix 
gemme,  Bouffie,  vitriol,  vert-de-gris, 
quatre  onces  de  chacun  ; litarge  d’or , 
aluni  de  glace , de  chacun  deux  onces  ; 
le  tout  pulvérisé  et  incorporé,  sera  bouilli 
en  vinaigre  jusques  à la  consistance  d’on- 
guent. Les  pulces  , poux  , et  vermi- 
nes mourront,  en  lavant  et  frottant  les 
cliicns  avec  la  décoction  de  lapace , berles, 
mente  , et  cendres  de  sarment  ; passée  à 
travers  d’un  linge , y ayant  ad-jousté  de 
la  poudre  de  stafisagre , du  savon , et  du 
sailran. 


Remèdes  pour  la  Pou/ail/e. 

La  pepie  est  la  plus  fréquente  mala-  Tfu. 
die  des  poules  commîmes  , leur  ostant  le 
manger  et  le  boire.  C’est  un  cartilage 
qui  leur  croist  en  la  langue  , par  faute  de 
boire  , ou  de  boire  eau  non  nette , ains 
orde  et  puante.  En  arrachant  tel  carti- 
lage, la  poule  est  deslivrée  de  mal}  ce 
que  la  gouvernante  de  la  volaille  fera  à 
peu  de  peine , avec  une  esguille,  et  après 
lavera  la  langue  et  le  bec  avec  de  l'huile, 
dans  lequel , au  préallable  , aura  esca- 
ché  une  dausse  d’ail  : ou  bien  avec  du 
vinaigre  un  peu  chaud  : la  salive  seule  , 
sert  à ceci  : servira  aussi , d'achever  de 
guérir  ce  mal , donnant  à manger  k la 
poule  de  la  graine  de  stafisagre  , mcslée 
parmi  le  grain  de  son  ordinaire , soir  et 
matin.  Le  ventre  lasche  de  la  poule  , rmtn 
vuidant  par  trop , est  resserré , lui  faisant 
boire  du  vin  un  peu  chaud,  dans  lequel 
aurés  bouilli  des  escorces  de  coin  : ou  mis 
dedans , des  cornes  en  poudre  : aussi  en 
leur  donnant  à manger  de  l’orge  bouilli 
en  eau  avec  escorce  de  grenade.  Au  con- 
traire,  est  ouvert  l’ayant  constipé,  par 
l’eau  miellée  qu’on  leur  fera  boire.  Les 
jeunes  poiüets  sont  fort  tourmentés  de 
cernai,  auquel  est  remédié  en  les  csplu- 
mant  à l’entour  du  fondement , et  ou- 
vrant icelui  avec  une  plume,  dont  le 
ventre  est  incontinent  lasché.  Le  catarre  Cm, r.. 
ou  fluxion  qui  tumbe  aux  poules , est  uu 
mal  qui  leur  faict  baisser  la  teste  , et  ter- 
nir la  creste  , leur  causant  aveuglement. 

Le  remède  est , de  traverser  les  nazenux 
d’une  plume,  par  telle  ouverture  se  vui- 
dant la  cause  du  mal.  Et  parce  que  tels 
maux  ne  procèdent  que  de  in'orfonde- 
ment,  qui  leur  avient,  ou  pour  avoir 
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beu  eaux  glacées , ou  d’avoir  couché  à 
descou  vert,  sera  convenable  de  leur  es- 
chauffèr  leur  boire  , mesnie  en  temps 
de  bruines , dont  telle  nuisible  humidité 
;-,w.  sera  corrigée.  Et  de  leur  laver  les  yeux  , 
avec  jus  de  pourcelaine  , sel  ammoniac  , 
inesli-8  avec  laict  de  femme  ; remède  qui 
leur  fera  fondre  les  petites  peaux  surcrois- 
sans  dessus  les  yeux , desquelles  la  veue 
est  arrestée , sans  se  donner  peine  de  les 
arracher  avec  une  esguille , comme  au- 
cuns font;  et  servira  aussi  tel  lavement , 
à guérir  les  inflammations  des  yeux.  Les 
u poux  , et  vermines  , emmaigrissent  les 
poules  , sur  tout  les  couveuses.  Le  re- 
mède est,  de  les  plonger  dans  eau  où  l’on 
aura  bouilli  de  la  stalisagre  : ou  du  cu- 
min : ou  des  lupins,  l’amertume  de  telles 
choses  tuant  ces  nuisibles  bestioles.  Toute 
espèce  de  poulaille  , indiilérauiment  , 
craint  le  serein  ( exceptée  ceste  race  de 
paon  , qui  n’a  que  faire  de  logis  , natu- 
rellement couchant  sur  les  arbres;  de  la- 
quelle l’on  ne  se  souciera  , pour  la  pré- 
server de  moi-fondement);  aussi  généra- 
lement on  les  en  garentira , les  faisant 
retraire,  à l’approcher  de  la  nuict,  en 
leurs  juschcoirs  ; comme  semblables  re- 
mèdes que  dessus  , seront  employés  sans 
distinction  d'espèce,  aux  poules  d’Inde, 
oyes , canes  , cygnes  , puis  que  leurs 
naturels  symbolisent  ensemble  presques 
en  toutes  choses.  Les  dindes  ont  ceci  de 
particulier  , que  de  craindre  fort  les 
gouttes  aux  piods,  en  leur  première  jeu- 
nesse ; mal  qui  s’évite  par  bonne  con- 
U..V,  duicte  , comme  j’ai  monstré.  La  curiosité 
m.  jell;r  nent.m(.nt  le*  poulaillers  , les 
pcrfiimaut  au  besoin  , préserve  toute  la 
poulaille  de  la  pluspart  de  ses  maladies  ; 
et  de  les  fermer  et  ouvrir  à temps  , du 


ravage  des  fouines,  bellètes,  chats  sau- 
vaiges , et  autres  bestes  malingues  et  de 
proie,  qui  y entrent  la  nuict,  a la  moin- 
dre ouverture  qu'elles  y treuvent  ; où 
elles  tuent  tout , sans  pardonner  à au- 
cune poule.  Touchant  le  renard  , ce  sera 
la  guerre  ouverte  , qui  en  deslivrera  de 
craiucte  la  poulaille;  auquel  l’on  chas- 
sera et  de  jour  et  de  nuict , par  divers 
moyens  , pour  en  dès  - engeancer  la 
contrée  (99). 


CHAPITRE  VIL 

De  la  Chasse , et  autres  honnestes 
exercices  du  Gentil- homme. 

Finalement  ces  discours  nous  ont  sxmioi. 
conduit  aux  choses  de  plaisir,  après  avoir 
traitté  de  celles  de  profit.  La  chasse  n’est 
pourtant  sans  utilité,  non  plus  que  la 
mesnageric,  sans  dcslectation.  Et  comme 
l’Agriculture  regarde  , principalement,  à 
la  nécessité  du  vivre  des  hommes  , ayant 
pour  accessoire , le  contentement:  ainsi, 
le  but  de  la  chasse,  estant  le  joyeux 
passe-temps  , est  suivi  de  plusieurs  com- 
modités. Comme  , du  moyen  de  la  santé, 
venant  du  lever  matin,  de  l’exercice,  de 
la  sobriété  ; aussi,  de  façonner  l’esprit , 
rendant  l’homme,  patient , discret , con- 
tinent, modeste,  magnanime,  hardi, 
ingénieux.  L’article  du  fournir  la  table 
de  précieuses  viandes,  ne  sera  oublié  : ni 
celui  de  la  visite  des  terres,  et  la  solici- 
tution  au  travail;  mesnage  que  tout- 
d’une-maiu  l'on  laict , allant  et  revenant 
de  la  chasse.  De  tels  utiles  plaisirs , jouira 
le  gentil-homme  des  champs , sans  des- 
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trac  de  ses  affaires,  s’il  se  mesure  ainsi 
qu’il  appartient , à ce  que  ne  s’abandon- 
nant à ses  plaisirs , il  donne  à la  chasse , 
quelques  heures  de  son  loisir.  Le  vin  est 
aliment  très  - précieux , prins  modéré- 
ment, et  venim  mortel,  beu  désordon- 
nément.  Les  livres  nous  font  voir  un  roi 
d’Arcadie  , Lycaon  , converti  en  loup  : 
un  Actéon , en  cerf,  par  s’estre  trop  ad- 
donnés  à la  chasse;  et  tous  deux,  mangés 
de  leurs  propres  chiens  : on  lit  aussi , que 
l’empereur  Sevère , qui  employoit  tout 
son  temps  à la  chasse,  finit  misérable- 
ment ses  jours,  à l’aage  de  sa  première 
force,  délaissé  de  ses  propres  serviteurs , 
qui  aidèrent  A lui  courir  sus.  Ce  royaume 
n’est  sans  exemple  sur  ce  sujcct,  s’y 
voyans  en  diverses  provinces , des  bonnes 
maisons  incommodées  par  le  trop  fré- 
quent usage  de  la  chasse , d’où  s’y  fai- 
sant de  l'accessoire , principal , n’est  de 
merveilles  d’en  voir  les  affaires  reculées. 

Le  gentil-homme  bien  avisé  , ayant 
ceste  bellehumeur,  qued’ aimer  la  chasse, 
ordonnera  du  temps  d’y  vaquer  , et  des 
moyens  de  la  despence  requise  à tel  noble 
exercice,  si  bien  qu’il  en  pourra  conti- 
nuer l’usage  avec  grande  deslectation  et 
de  corps  et  d’esprit,  sans  intéresser  scs 
principales  besongnes.  Et  ce  ne  sera  lui 
seulement , qui  jouira  de  telles  commo- 
dités , ains  le  public  y participera , quand 
par  tels  honorables  et  plaisans  labeurs , 
la  contrée  sera  deslivrée  de  bestes  ravis- 
santes, dévorans  en  la  campagne  les  per- 
sonnes et  le  bcstail  de  mesnage.  Passant 
plus  outre,  par  l’exercice  de  la  chasse , le 
gentil-homme  se  façonne  à la  guerre  , y 
apprenant  les  ruses  de  l’art , à s’endurcir 
au  travail,  fuyant  l’oisiveté,  à se  con- 
tenter de  manger  et  boire  peu , A s’ac- 


cousliunerà  toutes  viandes  et  bruvages, 
à combattre  A.  force  et  par  surprinse  , à 
piquer  chevaux  par  bon  et  mauvais  pays, 
dont  il  se  rendra  bon  guerrier;  estant  la 
chasse,  un  vrai  apprentissage  de laguerre, 
pour  la  conformité  qu’il  y a par-entre  ces 
deux  exercices  : et  par  conséquen  l , propre 
à faire  service  au  roi , et  à la  patrie- 
Platon  dressant  ses  loix  , y coucha  la 
chasse  , comme  nécessaire  à la  répu- 
blique. Plusieurs  rois  de  l’antiquité  ont 
faict  exercer  leur  gens  à Incitasse.  Cyrus, 
Lycurgus,Romulus , Alexandre  le  grand, 
Pompée,  Marc-Antoine,  Adrian,  sont 
de  ce  nombre.  De  nos  rois,  plusieurs  ont 
aimé  la  chasse  , vénerie  et  fauconnerie. 

On  treuve  en  l’histoire  d ' Aimonuis , que 
le  roi  Clovis  , en  l'an  cinq  cens  et  neuf, 
poursuivit  un  cerf,  sorti  de  la  forest  de 
Chili  on , jusques  en  la  rivière  de  Vienne, 
laquelle  il  passa  sansnager  ; par  cemoyen, 
enseignant  au  roi,  un  bon  gué  dont  il  es- 
tait en  grand  doubte.  Le  roi  Clotaire  aussi 
aima  la  chasse , et  en  mourut  d’une  fièvre 
qu’il  print , chassant  en  la  forest  de  Couci. 

Les  rois  Charles  sixiestne , et  ueufviesme , 
l’ont  exercée  en  leurs  temps , et  ceslui-ci 
tant  aimée  et  si  bien  entendue,  qu’il  en 
a composé  un  livre  (100).  Le  roi  régnant 
heureusement  se  deslecte  aujourd'hui  A la 
chasse,  ayant  tiré  de  ses  Ancestres  telle 
noble  affection . 

Nous  avons  fai  et  voir,  quelle  différence  ri™  v, 
il  y a de  la  garenne  au  parc:  en  cest  en- 
droit  , nous-nous  servirons  de  telle  dé- 
monstration , pour  faire  entendre  au 
gentil  -hopinie  qu’il  y a une  chasse  pour 
lui , et  une  autre  «pour  le  grand  Seigneur, 
afin  qu’il  ne  se  mesconte.  La  chasse  aux 
cerfs,  biches,  daims,  sangliers,  loups, 
et  en  générai  de  toutes  bestes  xoussçs  et 
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noires , n’appartient  qu’aux  rois , princes , 
et  grands  seigneurs:  comme  aussi  le  chas- 
ser à la  haute  volerie  , leur  est  propre , 
s’estans  réservés  tels  passe-temps,  avec 
les  moyens  d’y  despendre.  Il  n’est  pour- 
tant hors  de  propos,  qu'ayant,  le  gentil- 
homme , des  iorests  nourrissans  et  re- 
traynus  telles  grosses  Lestes,  qu’il  n’y 
chasse  qnclques-fois  : mais  ce  sera  en 
compaignie  de  ses  voisins  et  amis , des- 
quels se  fera  assemblée  selon  les  occur- 
rences du  temps  et  autres  occasions  , 
meslans  ensemble  leurs  attirails  , de 
chiens,  de  chevaux  , de  rets  , panneaux, 
tnilles  , bources , cordages,  espieux  , ar- 
quebuses, arbalestes,  trompes,  tenailles, 
et  autres  choses  nécessaires , alin  d'en 
composer  un  suffisant  à l’cntrcprinsc.  Et 
pour  son  particulier  ordinaire,  se  con- 
tentera du  nombre  des  chiens , oiseaux , 
chevaux  , valets , meubles  , et  engins  re- 
quis à lui  entretenir  ce  passe-temps,  dont 
il  fera  estât,  le  dressant  et  limitant  à la 
portée  de  son  bien,  où  il  regardera  plus, 
qu’à  son  plaisir.  11  s’instruira  en  tous  les 
termes  de  l’art  de.  la  chasse  , vénerie  et 
fauconnerie,  pour  parler  à ses  chiens  et 
oiseaux , et  avec  la  voix  et  avec  la  trompe, 
diversement , t autos t haut , tantost  bas , 
selon  les  chasses.  Observera  les  Lestes , 
lèurs  naturels , leurs  ruses  et  finesses  : les 
temps  et  saisons  de  les  prendre , leurs  re- 
paires et  gistes , licts  , chambres  , repo- 
sées, bauges  et  tanières.  Celles  qu'il  faut 
courir  et  combatre.  Comme  il  les  laut 
quester , requérir  , lancer  et  donner  aux 
chiens  , accommodant  leurs  espèces  selon 
la  chasse.  Avec  le  chien  couchant,  faic.t  au 
poil  et  à la  plume , le  gentil-homme , du- 
rant l’automne , l’hy  ver , et  le  printçmps , 
l’arquebuse  au  poings  s’en  ira  arrester  et 


prendre  la  perdris,  et  le  levraud.  Avec  le 
mesrne  chien  , en  esté  , arrestera  les 
cailles  et  tourterelles,  qu’il  prendra  leur 
jettant  la  tirasse  ou  filé  par  dessus.  Avec 
ses  lévriers,  ira  courir  et  prendre  le  lièvre 
et  le  levraud,  en  toutes  les  saisons  de 
l’année.  Aux  lièvres,  renards,  putois, 
fouines,  chassera  aussi  avec  filés,  toiiles: 
aux  couins  avec  le  furet  et  la  poche. 

Quant  à la  fauconnerie  , laissant  la 
haute  volerie  pour  les  plus  grands,  le  bas 
voler  des  champs  sera  pour  le  simple 
gentil-homme,  lequel  se  dressera  attirail 
requis  à ce  bel  exercice,  surpassant  d’au- 
tant plus  celui  de  la  vénerie,  qu’il  y a de 
différence  entre  les  choses  de  la  terre  à 
celles  de  l’aer.  U tendra  son  esprit  à la 
conservation  de  scs  oiseaux,  sans  s’en 
rapporter  du  tout  à son  fauconnier , en 
telle  curiosité  imitant  des  princes  et  grands 
seigneurs,  qui  ne  s’importunent  du  bruit 
de  leurs  oiseaux , les  faisans  coucher  dans 
leurs  chambres.  Ne  tenir  qu’un  oiseau , 
c’est  n’en  avoir  poinct , pour  les  inconvé- 
niens  qui  surviennent  journellement  : à 
laquelle  incommodité  est  joincte  cestc-ci , 
que  n’eu  ayant  qu’un  , le  gentil-homme 
est  contraint  d’attendre  le  jour  et  l’heure 
que  son  oiseau  sera  prest  et  en  estât  5 
mais  en  ayant  plusieurs , il  en  appreste 
et  pour  le  matin , et  pour  le  soir  , selon 
l’heure  qu’il  lui  plaist  de  voler.  Or  d’avoir 
beaucoup  d’oiseaux  , c’est  tomber  de 
l’autre  extrémité  ; parquai , le  nombre 
pourra  estre  restreint  à deux,  qu’il  en- 
tretiendra avec  nonguières  plus  de  des- 
pense, que  pour  un  seul,  parce  qu’il  lui 
huit  aussi  bien  un  homme  pour  en  gou- 
verner un,  que  deux.  Cinq  ou  six  couples 
de  chiens  est  la  suite  de  cest  attirail  , 
lesquels  convient  choisir  de  moyenne 
taille , 
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taille  , qui  soyent  espagneuls , pource 
qu’estans  mieux  vestus  que  les  braques  , 
ils  ne  craindront , ni  le  froid  ni  les  espines. 
11  convient  avoir  aussi  une  lesse  de  bons 
lévriers , et  de  bien  nourrir  tous  les  chiens, 
afin  que  demeurans  plus  gras  que  maigres , 
ils  vous  facent  honneur  et  service  , et  ne 
soyent  en  danger  d’estre  roigneux , comme 
sont  presques  tou  s- jour  s les  maigres.  Cest 
équipage  est  raisonnable  pour  le  gen- 
til-homme qui  ne  veut  faire  grande  des- 
pense, moyennant  lequel  recevra  conten- 
tement , et  de  la  commodité  avec , pour  la 
cuisine,  estant  en  pays  de  gibier,  des- 
chargeant d’autant  les  frais  de  la  faucon- 
nerie. Du  chois  des  oiseaux , de  leurs 
noms  , qualités  et  différences,  du  moyen 
de  les  dresser  et  employer  , selon  les 
pays,  et  les  chasses,  de  les  nourrir  et 
entretenir  , de  leurs  maladies  et  remèdes, 
ne  sera  ici  plus  avant  discouru.  Non  plus 
que  de  l’cslection  des  chiens  pour  ce  dé- 
duit , et  pour  la  vénerie  : et  ce  afin  de 
n’outre-passer  les  limites  de  ma  délibéra- 
tion ; vcu  mcsme  , qu’il  y a plusieurs  li- 
vres escripts  sur  telles  matières , où  nostre 
gentil-homme  se  pourra  amplement  ins- 
truire de  ce  qu’il  désirera  pour  ses  chasses. 
Mais  particulièrement  pour  la  fauconne- 
rie , du  beau  et  excellent  livre  du  seigneur 
d’Esparron  , gentil -homme  provençal, 
qu’il  a de  nouveau  mis  en  lumière,  où 
il  a particulièrement  et  amplement  dis- 
couru de  tel  noble  exercice  (101). 

Divers  autres  moyens  y a - il  pour 
prendre  bestes  à quatre  pieds,  qu’on  em- 
ployé, et  jour  et  nuict,  selon  les  saisons 
et  le  temps,  chaud,  ou  froid  : comme 
pièges,  agraffes,  fosses,  trapes  , rets, 
pents  , amorces  , etc.  Aussi  oiseaux  , 
gros  et  menus,  à l’amorce,  a la  pipée, 
Théâtre  d‘ Agriculture  , Tome  //, 


à la  passée , au  tumbercau , à la  tonnelle, 
au  feu,  au  glu , aux  laqs , à la  poche  , au 
rets,  à la  chouette  , au  duc,  à l'appeau, 
au  rejettail , etc.  Et  ce  avec  beaucoup  de 
passe-temps,  et  petite  despense,  parce 
qu’il  n’est  besoin  pour  telles  chasses  , ni 
chiens,  ni  oiseaux , ni  chevaux.  Les  pro- 
priétés des  pays  ont  faict  inventer  aux 
peuples,  divers  instrumens  et  engins  à 
prendre  bestes  terrestres  et  aériennes , 
chacun  les  appropriant  à ses  usages  par- 
ticuliers , selon  la  faculté  de  son  lieu  : 
pour  la  variété  desquels  instrumens , se- 
roit  impossible  de  les  représenter  par 
discours  ; seulement  par  pourtraicture , 
en  pourroit-on  donner  quelque  moyenne 
cognoissance.  Où  les  canards  et  autres  oi- 
seaux de  rivière  abondent , comme  ès 
grands  estangs,  et  près  des  mers,  là  on 
s’exerce  en  grand  volume,  en  telle  espèce 
de  chasse , mcsme  en  Hollande,  en  ccste 
manière  : on  y employé  un  canard  vif,  at- 
taché au  bord  de  l’eau , qui  appelle  les  pas- 
sagers, lesquels  tumbés  en  l’estang  , s’en 
vont  treuver  celui  qui  les  invite  : et  à ce 
que  ce  soit  tant  plustost  et  en  tant  plus 
grande  trouppc , un  chien  duit  à tel  ser- 
vice nageant  par  l’estang,  les  va  ramas- 
sant des  lieux  plus  esloignés  , pour  leur 
faire  tenir  le  chemin  requis  , où  assem- 
blés , se  treuvent  prins  par  le  moyeu  d’un 
filé,  là  au-paravant  tendu,  qu’un  homme 
caché  auprès,  destend  quand  il  en  void 
le  poinct.  L’on  prend  aussi  des  canards 
au  hameçon  , presques  comme  poissons  , 
c’est  en  enveloppant  les  hameçons  avec 
des  tripailles , et  iceux  attachés  à terre 
par  des  cordelettes;  les  canards  voyans  de 
loin  telle  viande  , nageant  sur  l'eau  , 
l'engloutissent  avec  les  hameçons,  dont 
ils  sc  treuvent  prins  par  le  bec.  Le  gen- 
E e e è e 
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til-homme  chassera  aussi  au  canard  , à 
l’arquebuze , en  se  pourincnant  le  long 
des  eaux  , durant  les  gelées  et  grandes 
froidcures;  et  ès  autres  chasses,  où  son 
plaisir  le  guidera  , esquelles  le  trop  de 
travail  n’en  ravalle  le  contentement  : car 
quant  à celles  des  perdrix , au  leu , durant 
la  nuict  ; à la  tonnelle,  le  jour:  des  bé- 
casses, alouettes,  et  autres  oiseaux,  qu’on 
attend  longuement  ès  passages,  et  jour 
et  nuict , mcsmc  en  mauvais  temps  , 
comme  en  byver  , durant  les  grandes 
glaces,  et  negcs,  pour  les  atlrapper  avec 
filés,  et  autrement,  il  les  commettra  à 
ses  gens  : aussi  les  amorces  et  traisnées  , 
le  diesser  des  pièges  pour  prendre  loups , 
et  renards,  hlcreaux  , tessons,  et  sem- 
blables besles , la  prinse  desquelles  est 
avec  beaucoup  de  peine.  Encores  que  la 
chasse  aux  oisillons , avec  la  chouette,  ou 
au  duc , semble  n'appartenir  qu’aux  en- 
fans  , si  est-elle  tant  pluisante  et  agréa- 
ble , que  souvent  les  grands  sont  incités 
à s’y  exercer,  tout  honneste  passe-temps 
estant  recevable  aux  champs.  Le  plaisir 
y est  singulier,  de  voir  un  oiseau  dif- 
forme, perché  parmi  la  verdure  et  les 
fleurs , attirer  à soi  infinité  d’oisillons  , 
venons  là  de  toutes  parts  contempler  sa 
mine , sa  contenance , sa  laideur,  le  pin- 
ceans , chantans  chacun  son  ramage  , 
comme  pour  le  braver  et  se  moquer  de 
lui:  et  au  bout  de  cela,  se  sentir  prias 
par  les  griffes  avec  le  brei  (petit  instru- 
ment composé  de  deux  basions,  se  joi- 
gnons de  leur  long , que  l’oiseleur , ca- 
ché dans  sa  logète,  faict  jouer  à poinct), 
ou  bien  par  le  glu , dont  ils  se  trouvent 
cmpeslrés  en  leur  pennage  (102).  A tels 
honnestcs  exercices,  passera  son  temps  le 
noble  père-de -famille  , tandis  que  par  sa 


préveoyance,  ses  affaires  s’advanceront, 
et  treuvera  par  expérience  véritable  ce 
qui  est  ilict,  que 

Qui  le  plaisir  U futilité  joincr, 

En  mesuogeant , !>•  gnigur  .le  tout  poinct. 

A corriger  la  solitude  de  la  campagne 
est  de  grande  efficace  la  lecture  des  bons 
livres  , vous  tenant  tous  - jours  com- 
paignie.  Scipion  l’africain  en  rend  ce  les* 
inoignage,  disant  à ses  amis  (qui  s’esba- 
liissoient  de  sa  vie  privée  et  retirée)  n’estre 
j a mais  moins  seul , que  quand  il  es  toit 
seul.  Si  que  le  gentil-homme  aimant  les 
livres,  ne  pourra  estre  que  bien  à son 
aise , avec  un  livre  au  poing , se  pourme- 
nant  par  ses  jardins  , ses  prairies  , ses 
bois,  tenant  l’œil  sur  ses  gens  et  affaires. 
En  mauvais  temps  de  ffoideures  et  de 
pluies,  estant  dans  la  maison,  se  pour- 
menera  sous  la  guide  de  ses  livres  , par 
la  terre  , par  la  mer , par  les  royaumes  et 
provinces  plus  lointaines , ayant  les  caries 
devant  ses  yeux  , lui  inonstrant  à l’œil 
leurs  situations.  Dans  l’histoire,  contem- 
plera les  choses  passées , les  guerres  , les 
batailles , la  vie  et  les  mœurs  des  rois 
et  princes , pour  imiter  les  bons , et  fuir 
les  mauvais.  Remarquera  les  gouverne- 
nicns  des  peuples,,  leurs  loix  , leurs  po- 
lices , leurs  coiistumes  , tant  pour  en- 
tendre comme  le  monde  se  gouverne, 
que  pour  faire  profit  des  salutaires  avis 
qu’il  en  pourra  tirer  , les  appropriant  à 
scs  usages.  Des  bons  livres,  il  appren- 
dra à sagement  conduire  sa  famille  , à se 
comporter  avec  ses  voisins,  sur  tout  à 
craindre  et  servir  Dieu  , à bien  vivre  , à 
fuir  le  vice,  suivre  la  vertu,  qui  est  le 
chemin  du  ciel , nostre  setire  demeure. 
Ce  lui  sera  beaucoup  de  contentement , 
s’il  a quelque  modérée  cognoissancc  des 
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simples  , et  herbes  médecinales  de  la 
campagne  : car  il  ne  pourra  sortir  de  sa 
maison  sans  treuver  à qui  parler  , con- 
templant leurs  racines,  herbes,  fleurs, 
finicts , leurs  propriétés  , avec  la  louange 
du  Créateur.  De  mesme  regardant  au 
ciel , admirera  l’ouvrage  du  Souverain  , 
à la  veue  du  firmament,  des  estoiles  , 
planètes,  et  signes  célestes  : sçaura  la 
raison  des  équinoxes  , et  solstices  , des 
esclipses,  du  cours  du  soleil  et  de  la  lune, 
s’il  a quelque  cognoissance  de  l’astrologie. 
La  musique , le  jeu  du  luth , de  la  harpe, 
de  l’espinète , et  autres  inslrumcns , ser- 
vent beaucoup  à ce  suject.  Aussi  l’arith- 
métique, la  géométrie  , l’architecture,  la 
perspective  , mesme  la  pourtraicture  , 
pour  représenter  forteresses , villes,  chas- 
teaux,  païsages,  dignes  parties  du  gen- 
til-homme, moyennant  lesquelles,  il  dés- 
ignera plans  de  forteresses  , et  de  mai- 
sons privées , voire  par  tels  moyens  , or- 
donnera de  ses  bastimens , de  ses  jardins, 
de  la  disposition  de  ses  arbres,  et  fera 
autres  choses  de  son  mesnage  par  art, 
avec  heureuse  issue.  La  visite  des  amis  est 
très-recominandable  au  gentil-homme , 
par  là  cultivant  les  amitiés , avec  l’aflèc- 
tion  nécessaire  à chose  tant  précieuse , 
que  chèrement  il  se  conservera.  Moyen- 
nant ces  belles  et  nobles  qualités,  nostre 
vertueux  père  - de  - famille  se  maintien- 
dra gaiement  en  son  mesnage  , y vivra 
commodément,  fera  bonne  chère  à ses 
amis  j et  despartant  à propos  sos  heures , 
pourveoira  à ses  affaires  , si  bien , que  , 
mariant  le  profit  avec  le  plaisir , chose 
aucune  n’en  demeurera  en  arrière , ains, 
comme  en  se  jouant , toutes  s’advance- 
ront  à son  contentement  et  honneur , 
Dieu  bénissant  son  labeur  et  industrie. 


CONCLUSION. 


D es  parolles  il  faut  venir  aux  efïècls , 
pour  avoir  contentement  de  nostre  agri- 
culture. Et  comme  ce  n’est  que  du  papier 
peint , que  le  dessein  du  bastiinent , sans 
pierre,  chaux,  sablon,  bois,  et  autres 
matériaux , pour  eslever  l’édifice  , aussi 
vainement  aurions -nous  représenté  le 
mesnage  des  champs  , sans  mettre  la 
main  à l’œuvre.  L’on  a accoustumé  de  se 
moquer  de  ceux  qui  disent  vouloir  bastir, 
planter,  réparer , sans  en  voir  l’advan- 
cement.  Voire  les  terres  mesmes,  sem- 
blent accuser  de  négligence  leurs  pos- 
sesseurs , qui  ne  les  mettent  en  poinct 
d’enfanter  les  biens  qu’elles  ont  conceus 
dans  leurs  entrailles.  Les  anciens  Ro- 
mains, pour  l’intérest  que  le  publiq  rece- 
voit  de  telles  paresses,  ordonnèrent  que 
le  censeur  chastieroit  la  négligence  à faire 
valoir  les  héritages.  Et  par  l'exemple  de 
la  profitable  diligence  de  Furius  Crisinus, 
firent  des  statuts  et  ordonnances  sur  la 
manière  de  mettre  les  terres  en  valeur. 
Cestui  Crisinus  labouroit  son  héritage , 
de  médiocre  estendue  , avec  tant  d’art  et 
diligence,  qu’il  en  tiroit  beaucoup  plus 
de  profit  que  ne  fàisoient  ses  voisins  de 
leurs  grandes  possessions  j lesquels  meus 
d’envie,  l’accusèrent  en  justice  , que  par 
magie  ou  sortilèges,  il  s’atliroit  la  graisse 
des  champs  de  son  voisinage.  Il  compart 
à l’assignation  devant  le  censeur,  aecoin- 
paigné  d’une  sienne  fille  en  bon  poinct, 
bien  vestue , conduisant  ses  beufs , gras 
et  esveillés,  avec  ses  coutres  et  soçs , bien 
E e e c e 2 
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forgés  et  acérés  , portant  plusieurs  autres 
outils  et  instrumens  pour  la  culture  de  la 
terre.  Monstre  cest  attirail  au  censeur  et 
au  peuple , leur  dict  que  ce  sont  les 
instrumens  magiques  dont  il  a usé  ; leur 
faict  voir  ses  mains  calleuses  du  travail , 
regrettant  ne  leur  pouvoir  de  mesme  re- 
présenter ses  labeurs  , sueurs  , veilles , 
tant  de  jour  que  de  nuict,  qu'il  avoit  em- 
ployées à rendre  fertile  son  héritage  : de 
quoi  il  demeura  loué  , et  ses  accusateurs 
moqués  pour  leur  fainéantise.  Pline  , en 
outre,  raconte,  et  avec  lui,  Plutarque 
et  Tile-hive  f que  le  roi  Gyges  s'enqué- 
rant  de  l’oracle  d'A polio,  qui  estoit  le 
plus  heureux  homme  du  monde  , cust 
response  que  c’estoit  Aglaüs,  cogneu  des 
Dieux  et  iucogneu  des  hommes.  Après 
avoir  faict  cercher  cest  Aglaüs  par  toute 
la  Grèce , enfin  il  est  treuvé  en  un  re- 
coin de  l'Arcadie,  cultivant  son  petit  hé- 
ritage , où , avec  sa  famille  bien  réglée , 
il  vivoit  fort  commodément  des  biens , 
qu’en  ubondance,  par  son  industrie  et 
diligence,  sa  terre  lui  rapporioit.  L'his- 
toiie  nous  a conservé  la  mémoire  de  tels 
hommes,  pour  nous  rendre  bons  mesna- 
gers  : comme  aussi  à mesme  fin,  de  plu- 
sieurs autres,  les  exemples  servans  de 
bons  maistres.  Les  Mjjesiens  estans  en 
guerre  civile , à cause  de  l’ambition  du 
Gouvernement , esleurent  pour  arbitres 
de  leurs  différons,  des  hommes  du  pays 
de  Parrois  : lesquels  estans  là  arrivés, 
considérèrent  diligemment  l’estât  des 
villes  et  terroirs  des  Milesiens.  Ils  y 
treuvèrent  plusieurs  ruines  : des  villes  et 
maisons  désertes  , des  terres  en  friche  , 
et  tout  cela  procédé  de  l’oisiveté,  qui  les 
avoit  plongés  en  sédition.  Quelques  hé- 
ritages bien  cultivés , y remarquèrent-ils 


aussi , comme  tesmoignans  que  leurs 
propriétaires  avoient  là  employé  leurs 
temps,  sans  s’amuser  à questionner  avec 
leurs  voisins.  Après  avoir  convoqué  le 
peuple,  sans  autre  recerche,  adjugé  ent 
le  gouvernement  aux  meilleuis  tne.vna- 
gerset  plus  diligens,  choisis  d’entre  ceux 
qui  avoient  leurs  terres  bien  en  poinct, 
espérans  qu’ils  seroient  curieux  du  bien 
publiq  , autant  qu'ils  l’avoient  esté  de 
leurs  affaires  domestiques.  C’est  ce  que 
récite  Sahellicus ; et  aussi , que  Abdo- 
lominus  fut  csleu  roi  de  Sidnn  , non  seu- 
lement pour  sa  prudence , ains  par  s’cslre 
proprement  accommodé  en  sa  maison  des 
champs , et  pour  les  grandes  expériences 
qu’il  avoit  en  l’agriculture.  Cyrus  le  grand, 
roi  de  Perse  , par  le  tesmoignage  de 
Xénophon , estimoit  les  plus  belles  occu- 
pations du  gentil-homme  estre  l'agricul- 
ture et  la  guerre , lui  mesme  s'employant 
et  en  l’un  et  en  l’autre  exercice.  Ce  roi 
prenoit  plaisir  de  contempler  les  dépor- 
temens  de  ses  séneschaux  et  présidents  de 
provinces,  qui  avoient  sur  - intcndcnce 
sur  la  police , mesme  sur  le  labourage  s 
voyant  ceux  qui  avoient  leurs  terres  bien 
habitées  , pleines  de  tous  arbres  chargés 
de  fruicts , il  leur  accroissoit  leur  juris- 
diction  , sans  leur  espargner  les  dons  des 
richesses  et  d’honneur  , pour  tesmoi- 
gnage de  leur  vertu.  Au  contraire,  ceux 
que  le  roi  treuvoit  avoir  leurs  provinces 
dépeuplées  , et  en  friche , les  punissoit  à 
la  rigueqr  , et  les  démettoit  de  leurs 
charges , pour  les  donner  à d’autres. 
A l’eslection  des  eschevins , capitouls , 
maires,  consuls  des  villes  de  ce  royaume, 
jusques  aux  moindres  , tous  - jours  les 
meilleurs  mesnagers  sont  employés , avec 
cesle  raison , que  celui  se  rend  capable 
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des  a flaires  du  publiq , qui  conduit  bien 
les  siennes  particulières.  Entre  les  ri- 
chesses du  sac  de  Carthage,  lurent  trou- 
vés vingt -liuict  livres  de  l'agriculture, 
composés  par  JMago , lesquels,  de  l’or- 
donnance du  Sénat  de  Rome,  furent  tra- 
duits du  langage  punique  , en  latin , avec 
beaucoup  de  louange  du  traducteur , et 
encores  plus  de  l’auteur  , qui  en  lut  pro- 
clamé père  du  labourage.  LeroiDejota- 
rus  print  à honneur  que  Diaphanes  lui 
dédiast  son  Agriculture.  L’empereur  Au- 
guste, de  mesme , receut  de  bon  cucur, 
les  commentaires  de  Caius  Valgius , sur 
les  simples.  Mecenas , le  livre  de  Sabi- 
nus,  sur  la  nature  et  diverses  qualités  des 
oignons  (io3);  tant  les  Anciens  ont  faict 
d’ estât  de  l’agricidture , la  plus  innocente 
vacation  qui  soit  au  monde.  Platon 
confesse  que  la  vie  rustique  et  solitaire 
a gaigné  le  prix , comme  maistresse  et 
exemple  de  toute  sobriété , continence  , 
parsimonie  , et  diligence  , proposée  à 
l'homme  pour  franchise  et  refuge,  comme 
un  port  et  addresse  contre  la  calomnie , 
l’ambition,  l’envie,  et  autres  vices.  En 
ses  livres  de  la  République  , plusieurs  or- 
donnances se  voient  pour  l’agriculture, 
eutr’aulres , de  ne  changer  ou  arracher 
les  bornes  des  champs  , de  ne  rompre  les 
canaux  , ou  destourner  Jes  cours  des  eaux 
qui  abbruvent  les  terres  , de  ne  faire  des- 
gasts  aux  héritages  , ni  aux  fruicts  de  la 
terre,  sous  grandes  peines.  Ce  que  nos 
sages  empereurs  ont  suivi,  en  leurs  cons- 
titutions modernes.  Cicéron  , au  discom's 
qu’il  faict  en  son  premier  livre  des  Of- 
fices , touchant  le  profit  que  nous  ap- 
portent les  arts  et  sciences  , est  d’avis  n’y 
avoir  lien  plus  noble  , et  qui  mieux  con- 
vienne à l’homme  vivant  noblement  cl  en 


liberté  , que  le  faict  de  l’agriculture. 
Virgile  tient , qu’à  l’homme  des  champs 
ne  manque  , pour  sa  félicité , que  la  co- 
guoissauce  de  son  bien  : disant  , 


O ! que  par  trop  ai 
S'ils  ijavoirnl  Ici 


heureux  lea  laboureur,,  Virgile,  n, 
heur!  auaquels,  loin  des  J*’ 


La  cognoissance  des  biens  que  Dieu 
nous  donne  , est  vuirement  le  plus  impor- 
tant article  de  nostre  mesnage  , moyen- 
nant laquelle,  nous  mesnagerons  gaie- 
ment, tant  pour  l’utilité,  que  pour  l’hon- 
neur, guerdon  de  ceux  qui  font  bien  leurs 
affaires.  Et  de  là  aviendra  à nostre  père- 
de-famille  ce  contentement,  que  de  trou- 
ver sa  maison  plus  aggréable,  sa  femme 
plus  belle  , et  son  vin  meilleur , que  ceux 
de  l’autrui.  Ces  contentcmens  ont  in- 
duit plusieurs  grands  personnages  à chan- 
ter le  plaisir  des  champs , s’esgayans  sur 
tant  riche  sujcct,  dont  plusieurs  livres  se 
trouvent  escripts  , remplis  de  telle  belle 
matière  ; et  beaucoup  d’illustres  hommes, 
àse  retirer  en  la  solitude  de  la  campagne, 
pmr  , hors  de  bruit , jouir  en  repos  des 
aises  dont  elle  abonde.  La  sérénité  du 
ciel , la  santé  de  l’air,  le  plaisant  aspect 
de  la  contrée  , moulaignes,  plaines,  val- 
lons, coustaux,  bois,  vignobles,  prai- 
ries, jardins,  terres  à blés,  rivières, 
fontaines  , ruisseaux  , estaugs;  les  beaux 
pourmenoirs  ès  jardins , prairies  , et  ail- 
leurs; la  contemplation  des  belles  tapis- 
series des  fleurs  , les  beaux  ombrages 
des  arbres , la  joyeuse  musique  des  oi- 
seaux , les  divers  chants  et  langages  du 
bestail,  gros  et  menu,  louans  le  Créa- 
j leur  , en  sont  les  principales  causes  : y en 
1 ay  ant  d’autres  infinies , qui  ne  se  peuvent 
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réciter,  pour  le  vivre,  vesture,  port, 
et  plaisir  de  l’homme  , dont  Dieu  a 
rempli  la  terre.  Là  dessus  dict  le  sieur 
de  Pibrac, 

Bref,  en  l'homme  des  champs , on  ne  sfauroit  choisir , 
Un  jour , heure  ou  moment , sans  honneste  plaisir. 

Entre  lesquelles  plaisantes  commodi- 
tés , ceste  - ci  est  remarquable  , qu'ès 
champs,  vous  n’y  voyés  que  de  vos  amis, 
vos  ennemis  ne  vous  allans  jamais  visiter. 
Et  si  bien  vous  n'y  estes  pas  beaucoup 
accompaigné  de  vos  semblables,  vous  y 
esprouvés  véritable  ce  comnjun  dire , 
qu'il  vaut  mieux  estre  seul , que  mal 
accompaigné  ; se  pratiquant  tous  les 
jours  ès  villes  , combien  fascheusc  y est 
la  foule  du  peuple  , parmi  lequel  sont 
contraints  de  vivre  ceux  qui  y habitent, 
estans  souvent  forcés  de  faire  bonne  mine 
à tels  dont  ils  ne  sont  guières  aimés  : 
au  lieu  de  la  saincte  liberté,  en  laquelle 
vit  nostre  noble  mesnager.  Pour  de  la- 
quelle jouir,  Cicéron  avoit  ses  belles 
maisons  de  Curnan,  Formian,  Tusculan, 
où  il  se  pleust  tant,  mesme  en  ceste-ci, 
qu’il  y composa  ses  Questions  Tuscu- 
lanes , ainsi  dictes  de  ce  beau  lieu  : Pline 
le  jeune,  son  Laurentin,  d’où  eserivant 
àFondanus,  lui  récite  les  grandes  délices 
dont  il  jouissoit  aux  champs  ; entr’autre 
il  recognoissoit  n’y  avoir  faict,  dict,  ni 
ouï,  chose  qui  lui  eust  despieu,  n’ayant 
eu  peur  d’estre  accusé  ou  calomnié , que 
de  soi  - mesme , vivant  en  tel  lieu  sans 
passion,  sans  crainte,  sans  vaine  espé- 
rance, et  sans  avoir  la  teste  travaillée 
du  bruit  commun,  et  nouvelles  de  ville  : 
Caton  le  censeur,  son  Sabinus  , qu’il 
appelloit , père  de  sa  vie,  soustenant  que 
la  vie  champestre  estoit  la  chose  du 
monde  la  plus  honorable  que  l'homme 


eust  peu  choisir.  Séneque  estoit  de  telle 
opinion,  n'estimant  aucune  volupté  pa- 
reille a celle  de  sa  maison  des  champs, 
après  avoir  trouvé  moyen  d’y  faire  des- 
cendre par  canaux  , des  eaux  vives  pour 
arrouser  ses  jardins  et  prairies.  Dioclé- 
lian  remit  le  sceptre  ès  mains  de  la  Répu- 
blique, désirant  d’estre  à soi,  se  retira  en 
son  pays  deSaldine,  fort  content  , usant 
des  champs  et  jardinages  ; puis  impor- 
tuné par  lettres  et  ambassades  de  re- 
prendre la  charge  de  l’Empire  , n’y  vou- 
lut onques  entendre.  Ces  bons  pères 
chrestiens  , Sainct- Augustin  , Sainct- 
Hiérosme , Sainct- Basile  , ont  aussi  re- 
cogneu  la  vie  rustique , estre  la  moins 
importune  , pour  d’icelle  pénétrer  plus 
commodément  à la  céleste,  que  par  autre 
plus  enveloppée.  Barthole  escrivit  ses 
doctes  commentaires  sur  le  droict , en 
un  lieu  distant  de  Boulongne  environ  de- 
mie lieue  , basti  au  sommet  d’une  plai- 
sante montaignète.  Pétrarque , à Vau- 
cluse, près  d’Avignon  , ses  poésies  ita- 
liennes , contenans  entr’autres  belles 
choses  , la  louange  de  la  vie  solitaire. 
Ç’a  esté  de  tout  temps  l’humeur  de  la 
noblesse  ffançoise  , que  d’habiter  aux 
champs  , n’allans  aux  villes  que  pour 
faire  service  au  roi,  et  pourveoir  à leurs 
affaires  pressées , ay  ans  en  tant  de  recom- 
mendation la  liberté,  qu'il  n'y  a gentil- 
homme qui  ne  èe  conforme  à l’avis  de 
César , qui  estoit , d’aimer  mieux  estre  le 
premier  au  village,  que  le  second  à Rome. 
De  tous  lesquels  contentemens  et  plai- 
sirs jouira  nostre  père-de-famille , s’il 
mesnage  si  bien  , qu'aucune  chose  ne  dé- 
faille à sa  maison , et  que  de  toutes , il 
en  ait  de  reste  au  bout  de  l'année  : à quoi 
il  parviendra , par  la  faveur  du  ciel , s'il 
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manie  sa  terre  et  ses  affaires  sous  les  ad- 
drcsscs  susdictes.  Et  le  préservera  , telle 
dextre  préveoyance,  du  chagrin,  qui  com- 
munément accompaigne  ceux  dont  les  af- 
faires vont  mal ; le  faisant  vivre  joyeuse- 
ment dans  sa  maison  , avec  sa  femme , 
en  l’amitié  et  concorde  ordonnée  de  Dieu , 
qui  les  ayant  unis  en  une  chair,  ne 
doivent  avoir  qu’une  volonté  , pour  le 
bien  de  leurs  affaires  : d’où  sortira  l’ef- 
fect  de  cest  ancien  dire , que  par  con- 
corde, les  petites  choses  se  font  gran- 
des : et  ne  tomberont  au  mal  que  le 
contraire  produit  , qui  est  , que  par 
discorde , les  grandes  s’appe'tissent. 
Or , puis  que  selon  le  proverbe , nous 
n’avons  autre  mal , que  celui  que  vou- 
lons avoir  : tascherons  de  nous  mettre  A 
nostre  aise  , surpassant  les  difficultés  qui 
s’opposent  A nostre  repos  ; dont  le  moyen 
n’est  petit,  que  celui  qui  sort  du  bon  ines- 
nage.  Et  comme  l'homme  qui  combat 
pour  la  vertu , et  veut  vivre  sans  re- 
proche, abhorre  les  vices  , ce  lui  est  une 
grande  aide,  que  d’estre  logé  en  cam- 
pagne, desveloppé  d’empeschemens , en 
lieu  qui  le  puisse  commodément  nourrir: 
ce  qu’un  de  médiocre  estendue  , et  de 
moyenne  faculté , fera,  sous  la  conduictc 
d’un  bon  mesnager,  puis  que,  selon  le 
proverbe , les  choses  ne  valent , que  ce 
qu’on  les  faict  valoir.  Lequel  treuvera 
en  son  agricidture , le  port  de  repos , 
comme  estât  le  plus  asscuré,  et  moins 
envié  , considérant  les  délices  et  repos 
d’esprit , parmi  le  travail  cl  le  soin  de  la 
conduicte  de  son  mesnage  , dont  l’ai- 
greur sera  vaincue  par  la  douceur.  Et 
que  tout  ainsi  que  les  grandes  et  su- 
perbes villes  et  cités  , servent  de  théAtre 
et  de  spectacle  à nos  misères  et  calami- 


tés, ainsi  les  champs  solitaires , couvrent 
nos  imperfections  et  infirmités , toutes 
choses  honnestes  y estans  receues  , quoi- 
que de  peu  de  lustre.  Telle  franche  li- 
berté dispense  nos  nobles  mesnagers , 
hommes  et  femmes,  d’user  de  tant  de 
pompe  en  habits,  de  suite  de  serviteurs, 
de  carosses  , haquenées , et  autres  mon- 
tures , dont  leurs  semblables  usent  ès 
grosses  villes  , avec  grands  respects.  Ains 
au  contraire,  comment  qu’ils soyent  ves- 
tus , suivis,  et  montés,  c’est  tous-jours 
honorablement  : s’allans  pourmener  par 
leurs  possessions  et  villages  , seuls  ou 
accompaignés , comme  bon  leur  semble  , 
sans  aucun  deschet  de  leurs  autorités; 
voire , et  en  tel  équipage , recevoir  les 
grands  seigneurs , quand  ils  leur  font  tant 
d’honneur  de  les  visiter.  Lesquelles  dif- 
férences , nostre  mesnager  recognoist  à 
l'œil,  lors  que,  contraint  d’aller  pour- 
suivre un  procès  en  un  Parlement,  ou 
autre  affaire  d’importance,  ailleurs,  ès 
grosses  villes  , change  , pour  quelque 
temps,  sa  façon  de  vivre,  libre  , en  une 
servile  ; son  repos , en  travail  : et  ad- 
joustant  à telles  poursuites  , l’excessive 
dcspencc , faict  qu’à  sou  retour  clics  lui  , 
y apporte  la  vraie  cognoissance  de  son 
bonheur , au-paravant  contemplé  seule- 
ment en  idée  : dont  il  a matière , avec  le 
chrestien  et  docte  poète , de  faire  ceste 
prière  à Dieu,  l’appropriant  à son  usage, 

Puiüsé-je  û Tout-Puissant , incogucu  îles  grands  rois, 
Mes  solitaires  ans  achever  par  les  bois  ï 
Mon  estnngsoit  ina  uier,  mon  bosquet  mon  Ardcne, 
La  Gimone  , mon  Kl! , le  Sarnpin  , ina  Seine , 

Mes  chantres  et  mes  luths , les  uiiguurds  oiselets  ; 

Mon  cher  Carias , mon  Louvre , et  mu  cour,  mes  valets. 

où  il  requiert  A Dieu  de  chanter  ses 
louanges  le  reste  de  sa  vie  (104  ). 
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J’ai  nions tré  les  manières  d’employer 
et  cultiver  les  terroirs  selon  leurs  diverses 
qualités,  situations  et  climats,  de  faire 
les  nourritures  des  bestcs  de  mesnage, 
en  tant  que  j’ai  peu  avoir  de  cognoissance 
de  telles  choses , et  par  mes  expériences 
et  par  mes  visites  ; ausquelles  observa- 
tions , le  père-de-famill©  trouvera  du  sou- 
lagement, s’en  servant  comme  de  mémo- 
rial , en  son  négoce  cbampestre.  Je  lui 
dirai  en  suite,  qu’estant  autant  louable 
de  conserver  les  choses,  que  de  les  ac- 
quérir, il  lui  sera  nécessaire  d’entretenir, 
premièrement , ses  logis  et  maisons  d’ha- 
bitation, les  préservant  de  ruine,  par 
quelque  petite  réparation , que  chacun 
an  il  y fera  faire:  sur  tout,  d’en  tenir  les 
couvertures  si  bien  en  poinct,  que  les 
eaux  des  pluies  n’y  ayent  aucune  prinse , 
une  seule  goutière  pouvant  causer  la 
ruine  de  tout  l’édifice.  Avec  pareil  soin  , 
et  moyens  requis,  seront  conservées  les 
escuieries,  estableries , granges,  colom- 
biers , moulins  , -et  autres  bastimens , 
comme  cloisons  de  jardinages , parcs , et 
autres  propriétés , où  est  nécessaire  de  ra- 
billcr  tous-jours  quelque  chose  : car  autre- 
ment, les  abandonnant  à la  négligence, 
on  ne  se  donneroit  garde  qu’au  bout  de 
quelques  années  l’on  seroit  contraint  d’en 
réparer  les  ruines,  avec  beaucoup  de  des- 
pence , comme  refaisant  les  choses  pres- 
ques  à neui.  Aux  bords  des  rivières , 
grandes  et  petites,  prendra-on  soigneu- 
sement garde , afin  de  préserver  les  terres , 
prairies  , ramées,  et  autres  possessions  y 
aboutissans,  du  ravage, des  eaux  : et  ce 
par  les  meilleurs  moyens  qu’il  sera  pos- 
sible, selon  les  lieux,  comme  levées , tur- 
cies,  et  autres  artifices,  y employant  et 
pierres  et  bois,  y plantant  abondance  de 


saules , peuples , aunes  et  autres  arbres 
et  arbustes  aquatiques  : lesquels  bois  , 
disposés  par  art,  serviront  non  seulement 
de  défense  au  fonds , ains  à l’augmenter, 
gaignant  terre  à mesure  qu’un  disposera 
les  remparts,  et  tant  plus,  que  plus  in- 
génieusement telles  réparations  seront 
iaictcs,  et  le  lieu  s’y  accommodera.  Sera 
pourveu  aux  canaux  des  arrousemens 
passans  parmi  les  terres,  à ce  qu’ils  soyent 
tenus  nettement,  les  curans  au  besoin j 
et  par  ce  moyen , deschargeans  leurs  eaux 
ès  lieux  destinés  pour  le  revenu , soyent 
destournées  de  ceux  esquels  elles  peuvent 
nuire.  De  mesme  l’on  fera  des  fontaines, 
en  tenant  bien  closes  , et  mères  et  repo- 
soirs.  Des  puits  et  cistcmes  aussi , par 
telle  curiosité  se  conscivant  la  jouissance 
des  bonnes  eaux.  Les  forests  et  taillis  se- 
ront soigneusement  préservés  du  dégast 
des  larrons , et  de  la  couppe  du  bois  mal 
faicte,  et  hors  saison.  Les  chemins  pas- 
sagers, aboutissans  ou  traversons  le  do- 
maine , seront  maintenus  en  bon  estât , 
tant  pour  ce  que  c’est  chose  deue  au 
publiq  , que  pour  engarder  de  nuire  au 
père  - de  - f amille  , par  les  passans  qui 
ont  accoustumé  entrer  dans  les  posses- 
sions joignons  les  grands  chemins,  sans 
en  espargner  les  fruicts,  les  trespignans  , 
lors  que  le  chemin  publiq  est  incommodé 
par  eaux,  bourbiers,  rochers,  ou  au- 
tres obstacles.  Nostre  mesnager  ne  s’ou- 
bliera aulict,  la  matinée,  afin  que  lors 
veu  des  siens  , chacun  se  renge  à sa 
bcsongne  dès  la  poincte  du  jour,  après 
avoir  prié  Dieu  vouloir  bénir-  la  jour- 
née : article  que  je  redis , pour  l’impor- 
tance du  mesnage , n’estant  possible  de 
le  faire  aller  bon  train , sans  telles  so- 
licitudes. 

Le 
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Le  sieur  de  Pibrac  nous  a descript 
breivcincut  ceste  docte  leçon , 

Avec  le  jour  commence  ta  journée, 

De  l’Étemel  le  sainct  nom  bénissant  : 

Le  soir  aussi  ton  labeur  finissant, 

Loue  le  encor , et  passe  ainsi  l'année  (io 5). 

Je  redirai  en  suite , que  la  diligence 
comble  tost  une  maison  de  tous  biens  : 
comme , par  le  contraire , que  la  négli- 
gence vuide  la  riche  dans  peu  de  temps, 
afin  de  ne  se  descevoir  en  cest  endroit , ne 
despendant  nostre  bien  aise , quant  aux 
moyens  humains , que  de  la  résolution  de 
bien  laite  en  mesnage  , où  l’on  advance 
beaucoup  , mesme  en  l'agriculture , la 
chose  du  monde  la  plus  aisée  à compren- 
dre. Le  commander  à propos  y est  néces- 
saire , dont  ayant  amplement  discouru , 
n’en  sera  ici  plus  avant  parlé  ; non  plus 
de  l'eslection  et  conduicte  des  fermiers  et 
mettayers  : ni  de  la  manière  d'avoir  des 
blés  , des  vins,  du  bestail  à quatre  pieds, 
gros  et  menu,  de  la  poulaille,  des  pi- 
geons , des  connins  , du  poisson  , du 
miel , de  la  cire,  de  la  soye , de  toutes 
sortes  de  fruicts  et  Heurs  du  parterre  et 


des  arbres  : aussi  des  matières  pour 
meubles  et  habits  : de  l’eau  et  du  bois 
pour  nos  usages , ayant  représenté  l’ordre 
et  le  moyen  requis  à tirer  de  la  terre  par 
labourages  , nourritures  et  raesnages , 
tous  ces  biens -là  pour  l’entretenement 
de  ceste  vie. 

Ainsi  le  père  et  la  inère-de-famille  vi- 
vans  et  mesnageans , non  seulement  ils 
entretiendront  leur  maison  en  l’eslat 
qu’ils  l'ont  eue  de  leurs  Anceslres  , ains 
l’augmenteront  en  revenu  : d’où  sorti- 
ront les  moyens  de  satisfaire  à toutes 
despences  honnestes , pour  eux  , leurs 
enfants,  et  amis.  Et  avec  telles  commo- 
dités , passans  doucement  ceste  vie , s’ac- 
querront l'honneur  d’avoir  vertueuse- 
ment vescu  en  ce  monde  : laissans  à leurs 
enfants  , bien  instruits  et  moriginés  , leur 
terre  en  bon  estât , avec  l’exemple  de 
leur  belle  vie  , richesse  à priser  par  sur 
toute  autre.  Auquel  poinct , les  bons  mes- 
nagers  parviendront , par  la  bénédiction 
de  Dieu.  Et  touchant  les  causes  secon- 
des ( en  bien  labourant  et  espargnant  ) , 
par  la  cognoissance  des  terroirs,  qui  est 
le  fondement  de  l’Agriculture. 


Théâtre  d Agriculture  , Tome  II. 
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CHAPITRE  PREMIER. 

'-f  (i)  J’ ix  vi  te  les  lecteurs  à se  reporter  ail 
s.  beau  tableau  de  In  ménagère,  qu’ Olivier  de 
Sears  a déjà  tracé,  tome  I,  premier  Lieu, 
chapitre  VI , page 

Outre  que  notre  auteur  n’a  pas  manqué  d'in- 
diquer, lorsque  l’occasion  s’en  est  présentée  , 
tous  les  petits  détails  de  la  maison  rustique  qui 
sont  du  ressort  de  la  mère  de  famille  , on  trou- 
vera encore  lu  suite  de  ses  nombreux  travaux 
dans  le  tome  II , cinquième  Lieu , et  dans  la 
plupart  des  chapitres  de  celui  qui  nous  occupe 
actuellement.  (.JJ.) 

u,m.  (2)  La  nature  du  blé  dépend  du  concours  de 
,l*'"  Jl  beaucoup  de  circonstances  qu’il  est  quelquefois 
impossible  d’empéchcr  et  de  prévoir,  mais  qu’il 
n’est  pas  moins  très  - essentiel  de  connoltre. 
Pline,  cet  homme  sublime,  à qui  rien  ne  pu roit 
avoir  é'  happé , prétend  que  dans  la  Sicile  , il  y a 
des  Iromeus extrêmement  pesuns,  qui  ne  rendent 
presque  point  de  son,  que  cela  dépend  moins  du 
climat  et  du  sol,  que  de  la  nature  de  la  se- 
mence; cependant  on  ne  peut  disconvenir  non 
plus,  que  le  blé  des  contrées  méridionales  sera 
toujours  supérieur  en  qualité  et  en  produit  Â ce- 
lui du  nord  , et  que  les  blés  d’Italie,  cultivés  dans 
une  forte  terre , sur  des  hauteurs  , dans  de  belles 
plaines  découvertes,  et  récoltés  en  temps  sec, 
vaudront  mieux  que  celui  de  notre  pays  , à ter- 
rein  et  culture  égales  ; car  ledimat  seulne  donne 
pas  le  dégré  de  perfection  et  de  bonté  à toutes 
les  productions  de  la  terre , le  sol  y est  encore 
très -nécessaire.  Chacun  de  nos  Départeniens 
fournit  des  blés  abondamment  ; mais  quelle  dif- 
férence de  l’un  à l’autre , pour  la  valeur  du 
grain  , la  quantité  et  l’espèce  de  farine  qu’on  en 
obtient  ! quoique  l’art  de  moudre  et  de  pétrir 
parvienne  cependant  à la  faire  dispnrolire.  (P.) 

Il  faut  consulter  , au  reste  , ce  tpi'  Olivier  de 


Serres  a déjà  dit  des  blés , dans  le  tnmel , second 
Lieu  , chapitre  IV,  page  i3o;  et  la  notefîy)  sur 
ce  sujet , par  notre  collègue  M.  Cels  , page  175 
et  suivantes.  (.JJ.) 

(3)  Un  sentiment  d’humanité  devroil  arrêter 
tout  économe , qui , pour  ne  rien  perdre , envoie 
vendre  au  marché  ses  criblures  , c’est-à-dire  un 
mélange  de  poussière  , de  débris  d’insectes,  de 
grains  rachitiques,  difformes  ou  étrangers  aux 
blés.  Le  pauvre,  séduit  par  le  vil  prix  de  ces  cri- 
bl urcs,  les  achète,  n’en  obtient  que  très-peu  de 
farine,  et  un  mauvais  pain,  coûteux  et  mal-sain. 
Pourquoi  ne  pas  les  employer  à la  nourriture  do 
la  volaille  , ou  à l’engrais  des  porcs?  La  plupart 
des  grains  qu’on  donne  entiers  aux  animaux 
pourroieut  devenir  plus  alimentaires,  si  on  les 
réduisoit  sous  forme  panaire  ; des  expériences 
exactes  et  suivies  ont  prouvé  que  deux  kilogram- 
mes (quatre  livres)  de  pain  d’orge,  faisoient  au- 
tant de  profit  que  trois  kilogrammes  (six  livres) 
de  ce  grain.  (P.) 

(4)  Quelque  parfait  que  soit  le  blé  au  moment  t*>. 
de  lu  moisson  , il  s’améliore  encore  en  séjour-  1‘ 
liant , pendant  l’hiver , dans  le  gerbier  , ou  à la 
grange  ; alors  l’humidité  végétative  renfermée 

dans  le  tuyau  s’élève  jusqu’au  grain  qui  adhère 
encore  & l’épi  , et  lui  procure  le  dernier  dégré 
de  maturité , à-peu-près  comme  certains  fruits 
achèvent  de  mûrir  après  avoir  été  cueillis  , 
lorsqu’on  leur  a conservé  un  peu  de  la  tige  à la- 
quelle ils  appartiennent.  Chuque  grain  autour 
duquel  l’air  circule  est  dans  une  sorte  de  mou- 
vement végétatif  : ce  gaz,  ce  principe  volatil, 
quelquefois  nuisible  dans  les  blés  nouveaux  , 
provenans  d’années  pluvieuses  et  froides,  se 
combine  insensiblement  avec  les  autres  prin- 
cipes , et  perd  de  son  caractère  délétère  : d’où 
il  suit , que,  selon  l’expression  des  cultivateurs, 
le  blé  a ressué  et  jeté  son  feu  ; il  a , en  elïet , 
acquis  de  la  couleur , du  volume , de  la  sécbe- 
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resse , mais  sur-tout  la  propriété  de  se  conserver 
plus  long-temps,  de  produire  davantage,  et  de 
meilleurs  résultats;  enfin  le  blé,  gardé  par  cette 
méthode  simple  et  naturelle,  est  comparable  à 
l’amande  renfermée  dans  sa  coque  ; il  faut  tou- 
jours la  mettre  en  pratique  , quand  l’emplace- 
ment et  les  circonstances  le  permettent.  (P.) 

(5)  Cette  méthode  de  conserver,  pendant  un 
Ut* 7s.  ’ certain  temps,  la  farine  brute,  c’est-à-dire 

comme  elle  sort  de  dessous  les  meules,  confon- 
due avec  les  gruaux  et  les  sons , et  à ne  la  bluter 
que  cinq  ou  six  semaines  après  la  mouture , n’est 
praticable  seulement  que  pour  les  blés  secs,  et 
au  midi  : elle  a été  long-temps  adoptée , particu- 
lièrement pour  le  commerce  maritime  des  farines 
do  minot.  Il  est  bien  certain  que  l’écorce  du  blé 
se  trouvant  interposée  entre  les  molécules  de  la 
farine  empêche  qu’elles  ne  se  tassent,  permet  à 
l’air  de  pénétrer  plus  aisément  dans  la  masse , et 
à celle-ci  de  laisser  exhaler  une  portion  de  l’hu- 
midité qu’elle  renferme,  et  de  se  combiner  plus 
intimement  avec  l’autre  ; d’où  résulte  cet  effet , 
appelé  si  improprement,  la  fermentation  de  la 
rame,  qui  n’est  qu'une  dessiccation  insensible  ; 
mais  le  son , en  séjournant  ainsi  dans  les  farines, 
leur  communique  du  goût  et  de  la  couleur,  il 
perd  de  son  volume , et  la  farine  bise  qui  s’y 
trouve  toujours  adhérente  s’en  détache  plus  fa- 
cilement , se  tamise  en  meme  temps  que  la  farine 
blanche,  ternit  son  éclat,  et  la  pique;  d’ailleurs, 
la  mitte  ( acarus  farina ■)  se  met  aisément  dans 
le  son:  or,  quelle  que  soit  l’ancienneté  d’un 
usage,  on  doit  l’abandonner,  dès  que  la  théorie, 
d’accord  avec  la  pratique , réclame  contre  sou 
insuffisance,  et  même  contre  son  danger.  (P.) 

(6)  La  farine  ainsi  subdivisée  dans  des  caisses 
*4-  8'^,J,auf|'c  infiniment  moins  que  si  elle  étoit  ré- 
pandue en  couches  , ou  amoncelée  en  tas  sur  le 
carreau  ou  le  plancher  du  magasin.  Mais  cotte 
méthode  est  encore  exposée  à plus  d’inconvé- 
niens  que  celle  où  les  grains  sont  abandonnés  en 
couihcs.  I.a  far.neuue  fois  salie  par  tou  tes  les  hé- 
térogénéités et  les  insectes  qui  y ont  eu  ai  cès  ne 

en  coûte  ensuite  des  déchets  , et  beaucoup’ de 
frais  de  main-d’eeuvre,  pour  empêcher  que  ces 
corps  étrangers  , aussi  nuisibles  à la  santé  du 


consommateur  qu’à  la  conservation  de  la  den- 
rée , n’augmentent  les  dispositions  naturelles 
qu’elle  a pour  s’échauffer  et  fermenter  : aussi  le 
pain  , à l’upproche  des  vives  chaleurs  , se  res- 
sent-il, plus  ou  moins,  de  celte  défectuosité 
dans  la  conservation  : tantôt  il  a le  goût  de  pous- 
sière , tantôt  celui  de  ver  ou  de  charançon  ( cur- 
culio  granarins)\  ce  qu’on  ne  manque  pas  d'at- 
tribuer à la  mauvaise  qualité  du  grain  , ou  à un 
vice  de  fabrication,  tandis  qu’il  ne  faut  accuser 
que  le  procédé  défectueux  de  garder  la  farine. 

Mais , lorsqu’elle  est  blutée  et  séparée  du  son  , il 
vaut  mieux  encore  la  reufermer  dans  des  sacs 
isolés  , placés  et  disposés  comme  il  a été  recom- 
mandé pour  la  conservation  des  blés  en  sacs  isolés 
(tome  I , deuxième  Lieu,  chapitre  Vil,  note  (55), 
page  iUi).  L’efficacité  de  cette  méthode,  entiè- 
rement applicable  aux  farines,  et  tous  les  avan- 
tages qui  en  sont  la  suite,  ont  été  constatés  par 
les  expériences  les  plus  décisives.  ( P.  ) 

(7)  Il  est  incontestable  qu’il  s’agit  ici  delà  en- 
fariné moulue  à la  grosse,  et  dans  laquelle  se  1 • 

trouve  confondue  la  totalité  du  son  que  le  blé 
fournit  : cette  farine  étoit  précisément  celle  que 
la  Compagnie  des  vivres  employoit  à la  fabrica- 
tion du  pain  des  troupes  ; mais  il  est  démontré 
aujourd'hui  au  chimiste  que  le  son,  réduit  à 
son  véritable  état  d’écorce,  ne  fournit  aucun  des 
principes  nutritifs  de  la  farine  ; au  médecin , 
cjue  le  son  passant  facilement  à la  putrescence 
peut,  dans  certaines  circonstances  , préjudicier 
à la  santé  ; à la  ménagère  , qu’il  nuit  à la  conser- 
vation des  farines  , à la  fabrication  du  pain  , et 
le  dénature  dans  ses  propriétés  alimentaires  ; 
enfin  , il  est  démontré  à l’administrateur  im- 
partial et  éclairé,  que  la  présence  du  son  dans 
le  pain  peut  ouvrir  la  porte  aux  abus  , servir  de 
prétexte  à l’incurie  , et  favoriser  toutes  les  frau- 
des , toutes  les  spéculations.  Ce  sont  ces  consi- 
dérations, présentées  dans  un  rapport,  par  la 
Classe  des  Sciences  physiques  et  mathématiques 
de  l’Institut  national , qui  ont  déterminéle  Gou- 
vernement à ordonner  l’extraction  de  sept  kilo- 
grammes et  demi  (quinze  livres)  de  son  , p»r 
cinq  myriagrcrames  (un  quintal  ) de  farine, 
pour  le  pain  des  troupes;  et  cotte  réforme  sa- 
lutaire a tari  la  source  de  toutes  les  plaintes.  (P.) 

Ffff'f  a 
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*C7,  (8)  C'est  une  vérité  que  l'expérience  confirme 

11  ‘ tous  les  jours,  que  le  pain  le  mieux  fabriqué  , 
et  en  même  temps  le  plus  économique , n'est 
assurément  pas  celui  qu’on  prépare  à la  maison: 
aussi , dans  la  plupart  des  grandes  villes,  et  même 
des  bourgs,  leshabitans  qui  recueillent  du  grain 
préfèrent-ils  de  le  vendre  pour  prendre  citez  le 
boulanger  le  pain  de  leur  consommation  , parce 
qu’ils  ont  appris  qu’ils  ne  sont  jamais  dédom- 
magés des  soins  , des  embarras  , des  sollicitudes 
que  donne  cette  fabrication , pour  n’obtenir  sou- 
vent qu’un  aliment  défectueux.  Sans  doute  il 
seroit  ridicule  d’objecter  que  s’il  11’y  avoit  que 
des  boulangers  pour  préparer  le  pain  , ils  le  fe- 
raient payer  arbitrairement.  Ce  genre  de  com- 
mercesera  toujours  sous  la  sauve-gurde  des  lois; 
et  le  magistrat  qui  en  est  le  dépositaire,  instruit 
pur  les  essais  qu’on  renouvellerait  chaque  année 
à l’époque  où  l'un  est  dans  l’usage  d’employer 
les  blés  nouveaux,  veillera  perpétuellement  à ce 
que  cette  denrée  de  premier  besoin  soit  de  bonne 
qualité , que  son  prix  se  trouve  en  relation  avec 
celui  des  grains  et  des  farines,  et  avec  les  frais 
de  manutention  et  les  charges  du  fabricant.  (/*.) 

S08,  (9)  Les  blés  , sans  avoir  passé  à l’étuve,  peu- 

1 > veut  avoir  acquis  une  sécheresse  précieuse  pour 
la  qualité  de  l’aliment , mais  préjudiciable  à l’o- 
pération qui  doit  les  convertir  en  farine.  Pour 
obtenir  une  bonne  mouture,  il  faut  que  le  gtain 
conserve  une  portion  d’humidité , sans  quoi  la 
totalité  se  pulvérise  au  même  degré.  Le  son  alors 
se  tamise  à travers  les  bluteaux  les  plus  serrés , 
se  mêle  à la  farine,  d’où  résulte  une  farine  terne 
et  piquée,  ce  qui  lui  enlève  sa  valeur  dans  le 
commerce  et  dans  le  pain  qu’on  en  prépare.  Or, 
les  blés  du  midi  sont  toujours  dans  ce  cas  ; ils 
exigent  constamment  qu’on  leur  restitue  l’eau 
que  ceux  des  contrées  septentrionales  ont  sou- 
vent par  surabondance  , et  c’est  environ  deux  à 
trais  kilogrammes  (quatre  à six  livres),  par  cinq 
myriagrammes  ( un  quintal)  de  grain,  qu’il  faut 
y ajouter. 

Mais  la  précaution  du  mouillage  ost  insuffi- 
sante pour  les  blés  qui  auront  contracté  , à leur 
superficie,  une  odeur  de  moisi  ou  d’insectes;  et 
pour  les  blés  sales  et  couverts  de  poussière  , il 
faut  les  laver  À grande  eau  la  veille  de  leur  trans- 


port au  moulin  : ils  acquièrent,  par  ce  moyen  , 
la  qualité  désirée , et  le  pain  qni  en  provient  est 
infiniment  plus  blanc.  C’est  en  mettant  en  pra- 
tique le  mouillage  et  le  lavage  des  blés  , sur  les- 
quels j’ai  tant  insisté  dans  mes  écrits  relatifs  à 
la  meunerie  et  à la  boulangerie , que  les  I-rançois 
sont  parvenus  à améliorer  , en  Égypte , la  qua- 
lité de  leur  subsistance  principale.  ( P.  ) 

(10)  L’art  de  moudre  a été  négligé,  oublié, 
pour  ainsi  dire,  pendant  des  siècles;  mais  il  faut 
couvenir , à l’honneur  de  la  Nation , que  de  nos 
jours , cette  partie  de  l’économie  publique  ayant 
fixé  l’attention  des  savans  , a fait  de  grands 
progrès.  La  mouture,  dite  à blanc,  connue  en 
France  sous  le  nom  de  mouture  économique , 
est , à juste  titre  , regardée  comme  supérieure  à 
toutes  les  autres  méthodes.  Malouin  en  a donné 
une  description  à la  suite  des  Arts  et  Métiers , 
que  l’Académie  des  sciences  a publiée.  Il  est 
filcheux  que , guidé  par  Malisset , l’auteur  ne 
s’en  soit  pas  toujours  tenu,  pour  l’objet  pure- 
ment pratique,  à l’expérience  de  ce  zélé  promo- 
teur de  la  mouture  économique.  Mais  un  autre 
ouvrage,  dirigé  d’une  manière  encore  plus  im- 
médiate vers  l’art  dont  il  s’agit , c’est  le  Manuel 
du  Meunier,  publié  par  Baquet;  enfin , JDransy, 
ingénieur  du  roi , a donné  un  mémoire  , avec 
figures,  sur  une  nouvelle  manière  de  construire 
les  moulins  à farine,  qui  a remporté  le  prix  de 
l’Académie  royale  dés  sciences , en  1 785.  Pour 
donner  une  idée  des  avantages  de  la  mouture 
économique , nous  présenterons  ici , en  poids  an- 
ciens, un  tableau  qui  fixe  les  bases  sur  lesquelles 
portent  les  différons  produits  de  l’ancien  setier 
de  blé  , mesure  de  Paris , du  poids  de  deux  cent 
quarante  livres. 

Poids  du  setier  de  blé  .......  240  liv. 

Farine  blanche. 

Première  , dite  de  blé ) 

Seconde  , dite  première  de  gruau.  > 160 

Troisième, dite  seconde degruau.  / 

Farine  bise. 

Quatrième,  dite  troisième  de  gruau.) 

Cinquième  , dite  quatrième  de/  20 
gruau ) 

180  liv. 
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Issues. 

Remoulage 1 

Recoupes > 54 

Sons 3 

Décliet  de  mouture 6 

Poids  égal  au  setier 240  liv. 


C’est  d’après  des  essais  comparatifs  sans 
nombre , contenus  dans  des  procès-verbaux  au- 
thentiques , qu’on  peut  définir  la  mouture  éco- 
nomique , l’art  de  faire  la  plus  belle  farine  , 
d’en  tirer  la  plus  grande  quantité  possible , d’é- 
curer  les  sons  sans  les  diviser  , de  les  séparer  si 
exactement  des  produits  qu’il  n’en  reste  pas  la 
moindre  parcelle  ; la  mouture  à la  grosse  doit 
être  regardée,  au  contraire,  comme  l'art  de  faire 
manger  à l’homme  la  farine  avec  le  son , et  aux 
animaux,  le  son  avec  la  farine.  Espérons  qu'à 
force  de  faire  valoir  les  protédés  utiles,  l’expé- 
rience , l’exemple , les encouragemens , concour- 
ront à les  répandre  plus  généralement  ! ( P.  ) 
(11)  L’usage  du  sel  (muriate  de  soude)  en  bou- 
langerie n’a  pas  seulement  pour  objet  de  fournir 
un  assaisonnement  au  pain , ni , comme  l’observe 
judii  ieusement  Olivierde  Serres,  de  concourir  à 
la  conservation  des  farines,  il  a encore  lapropriété 
de  rendre  l’eau  plus  adhérente  à la  pâte  qui  ré- 
sulte de  blés  qui  se  sont  échauffés  au  grenier , 
ou  qui  ont  subi  dans  le  champ  un  commence- 
ment de  germination  , et  de  s’évaporer  moins 
facilement  au  four  pendant  la  cuisson  : l’addi- 
tion du  sel  est  alors  indispensable  ; mais  le  bas 
prix  qu’il  coûte  détermine  à l’employer  immo- 
dérément , sans  considérer  les  inconvéuiens  qui 
en  résultent , sans  considérer  les  saisons  et  les  cir- 
constances où  une  petite  quantité  devient  néces- 
saire. Car,  suivant  la  remarque  de  Malouin,  les 
peuples  qui , dans  les  pays  maritimes  , ont  cou- 
tume d'user  du  sel  par  surabondance  dans  leur 
pain  , sont  plus  sujets  aux  maladies  de  la  peau. 
Il  faut  toujours  en  modérer  la  dose  , dans  la 
crainte  de  masquer  le  goût  naturel  du  pain  par 
une  âcreté  désagréable  , et  mémo  nuisible.  Elle 
consiste  dans  quinze  décagrnmmes  ( cinq  onces) 
environ,  par  cinq  myriagrammes  (un  quintal  ) 
de  farine  blanche , moins  pour  celle  qui  est  bise , 
davantage  pour  la  farine  des  blés  tendres,  ou 


germés,  et  à ne  l’employer  qu’au  moment  du 
pétrissage,  après  l’avoir  fait  fondre  dans  l’eau  et 
passé  à travers  un  linge  ; quand  les  farines  pro- 
viennent de  blés  humides,  on  pourroit  y mêler 
sept  ou  huit  hectogrammes  (environ  une  livre  et 
demie  ) de  sel , préalablement  séché  et  réduit  en 
poudre.  C’est  par  ce  moyen  qu’on  parviendrait 
à conserver,  pendant  un  certain  temps,  des  fa- 
rines bises  menacées  d'une  détérioration  pro- 
chaine ; ainsi , mêlé  d’avance  , il  serait  inutile 
de  le  faire  entrer  dans  chaque  fournée  : enfin  sa 
présence  augmente  les  produits  de  la  farine  , et 
tient  le  pain  frais  plus  long-temps.  (P.) 


(1 2)  J’ai  déjà  révoqué  en  doute  l'influence  de  pae.  <„s, 
l’eau  dans  la  brasserie  (voyez  , dans  le  tome  I , 11  > 

troisième  Lieu  , la  note  (lia),  page  472)  > 1®  ' 

perfection  des  résultats  de  la  boulangerie  n’en 
dépend  pas  davantage  ; il  suffit  , pour  s’en 
convaincre  , d’observer  avec  attention  ce  qui  se 
passe  dans  la  fabrication  du  pain.  L’eau,  avant 
d’être  rnêléeà  la  farine,  est  d’abord  plus  ou  moins 
chauffée,  suivant  la  saison  et  les  habitudes  lo- 
cales ; mais  supposons  qu’en  été  on  l'emploie 
comme  elle  sort  du  puits  ou  de  la  fontaine  , elle 
ne  tarde  point  à perdre  l’air  qui  la  constitue  , à 
cause  de  sa  combinaison  avec  le  levain  , et  du 
calorique  qu’elle  acquiert  par  l’action  du  pé- 
trissage ; le  nouvel  air  que  l’art  de  fraser  , 
contre-fraser  et  bassiner,  introduit  dans  la  pâte 
pour  augmenter  sa  blancheur,  son  volume,  sa 
ténacité , et  son  homogénéité  , continue  d’a- 
bandonner l’eau  : il  se  distribue  , par  le  mouve- 
ment des  mains,  dans  cette  pâte,  et  se  niche  dans 
les  lames  visqueuses  dont  elle  est  composée. 

Dès  qu'une  fois  la  fermentation  y est  établie , 
c’est  l’eau  elle  - même  qui  éprouve  un  change- 
ment notable  dans  ses  parties  : elle  a beau  être 
pesante  et  crue  avant  de  s’être  corporifiée  avec  la 
farine,  elle  se  trouve  toujours  assimilée  à l’eau 
la  plus  douce  et  la  plus  légère.  D’ailleurs , pen- 
dant la  cuisson,  la  stirabondnnced’air,  fournie, 
et  par  le  pétrissage  , et  par  la  fermentation , se 
dissipe  au  four  en  même  temps  que  l’excédent 
d’humidité  qui  constitue  la  pâte;  d’où  il  suit  que 
l’eau  n’c-xiste  plus  en  tant  qu’eau  dans  le  pain , 
qu’elle  y est  devenue  solide  et  alimentaire. 

L’opinion  des  boulangers  sur  le  rûle  impor- 
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tant  qu’ils  font  jouer  à l'eau  dans  leurs  opéra- 
tions, ne  me  puroit  pas  mieux  fondée  que  celle 
des  brasseurs  et  des  bouilleurs;  tous  ces  fnbri- 
caus  obtiendront  d’excellente  bière,  de  forte 
eau-dqyvie  de  grains , et  de  très-bon  pain , quand 
ils  auront  disposé  , approprié  leurs  matières  à 
une  fermentation  graduée  et  convenable , durant 
laquelle  une  portion  du  corps  changeant  de  na- 
ture fournit  aux  fluides  une  surabondance  de 
nouvel  air,  en  sorte  qu’il  est  bien  prouvé,  qu’en 
supposant  qu’une  eau  légère,  c’est-à-dire  une 
eau  fort  aérée , comme  celle  de  source , fût  en 
élut , après  avoir  été  chauffée , d’accélérer  la 
fermentation  ; qu’une  eau  froide  et  pesante  , 
semblable  à celle  de  nos  puits,  fût  capable  de  la 
returder , ce  seroit  là,  tout  au  plus , à quoi  se  ré- 
duiroit  le  pouvoir  prétendu  de  l’eau  : mais  alors 
un  levain  plus  ou  moins  avancé , employé  dans 
des  proportions  différentes , plus  ou  moins  de 
calorique  , rendroient  bientôt  l’opération  égale 
et  uniforme.  La  qualité  de  l’eau,  on  le  répète, 
est  étrangère  à la  réussite  des  opérations  de  beau- 
coup d’arts  et  de  fabriques  ; pourvu  qu’elle  soit 
bonne  à boire , dans  une  proportion  et  uu  état 
convenables , elle  peut  servir  à la  fabrication  du 
pain  : l’eau  de  rivière  et  l’eau  distillée , l’eau 
gazeuse  ou  aérée,  essayées  successivement  et 
comparativement,  n’offrent  aucun  phénomène 
particulier , ni  aucune  nuance  propre  à caracté- 
riser la  nature  et  l’origine  de  l’eau  qui  entre 
dans  la  composition  des  résultats  dont  il  s’agit. 
Les  couleurs  des  Gobclins,  les  dragées  de  Ver- 
dun , la  gelée  de  pommes  de  Rouen , etc. , que 
l’on  dit  tirer  leur  qualité  de  l’eau  du  terroir, 
sont  des  fausseté*pronvées  dans  tous  les  endroits 
où  l’on  met  eu  usage  les  mêmes  procédés. 

Cependant  nous  ne  pouvons  nous  dispenser 
d’ajonter  que  quand  on  a la  liberté  du  choix , on 
doit  préférer,  en  boulangerie  et  dans  la  brasse- 
rie , l’eau  courante  d’une  rivière  , à l’eau  sta- 
gnante d’un  puits , parce  que  celle-ci  apporte 
toujours  au  pain  et  à la  bière  , une  matière  sélé- 
niteuse  calcaire-,  qui  souvent  passe  en  entier 
dans  le  torrent  de  la  circulation  , puisque  les 
chimistes  l’ont  encore  retrouvée  dans  l’urine  des 
chevaux  qui  s'abreuvent  d’eau  de  puits.  Dans  les 
temps  de  sécheresse  et  quand  les  rivières  sont 
très-basses , leurs  eaux  contractent  souvejit  un 


goût  marécageux  qu’elles  pourraient  communi- 
quer au  pain , si  on  ne  les  exposoit  sur  le  feu 
pour  le  leur  faire  perdre.  Dans  les  temps  chauds 
on  ne  doit  pas  non  plus  so  servir  des  eaux  de 
citerne,  qu’au  préalable  on  ne  les  ait  fait  bouil- 
lir , et  qu’cnsuile , en  les  versant  dans  le  pé- 
trin , après  les  avoir  laissées  réfroidir,  on  ne  les 
passe  à travers  un  tamis  de  crin  serré,  pour  en 
séparer  les  œufs  des  insectes,  et  autres  matières 
hétérogènes  ; car  je  ne  saurais  trop  engager  les 
ménagères  à renoncer  à leur  habitude  d’em- 
ployer de  l’eau  chaude  dans  toutes  les  saisons, 
c’est  à cette  seule  considération  qu'elles  doivent 
rapporter  la  plupart  des  reproches  fondés  qu’on 
fait  à leur  pain.  (P.) 

(13)  Les  détails  consignés  dans  la  note  ci- 
dessus  répondent  à cette  assertion.  Le  degré 
de  chaleur  qu’on  donne  à l’eau  , la  quantité 
qu’on  en  met,  la  manière  de  l’employer,  voilà 
absolument  ce  qui  contribue  à la  qualité  du 
pain  : celui  que  fubriquoieut  les  boulangers 
de  Gonesse  a dû  sa  renommée  à l’usage  où 
ils  étoient  d’y  faire  entrer  les  gruaux  bruts 
de  froment,  avant  que  la  mouture  économique 
parvint  à les  retirer  du  son  et  à les  broycrfîlès 
la  veille  de  la  fournée,  ils  avoient  soin  de  les 
humecter,  pour  les  faire  crever,  disoient-ils, 
et  les  disposer  à l’opération  du  pétrissage.  Ce 
pain  avoit , en  effet,  beaucoup  do  saveur,  que 
le  moulin  affoiblit  ; car  la  semoule , c’est-à-dire 
l’amande  du  froment , qui  a subi  une  première 
mouture,  étant  cuite  avec  un  fluide  quelconque, 
a plus  do  goût , et  un  nspect  autre  que  la  même 
semoule  , réduite  à l’état  de  farine,  et  préparée 
de  lu  mime  manière.  ( P.  ) 

(14)  Tous  les  peuples  qui  font  consister  dans 
le  pain  leur  principale  nourriture  ont  com- 
mencé par  tenir  les  pâtes  extrêmement  fermes  , 
parce  que,  dans  cet  état , elles  donnent  un  ré- 
sultat en  apparence  plus  substantiel  : cet  usage 
a été  long-temps  en  vogue  ; mais  il  est  mainte- 
nant relégué  dans  les  cantons  attachés  au  pain 
brié,  et  dans  les  villages  qui  apportent  à Paris 
du  pain  au  marché  certains  jours  de  la  semaine. 
Ces  boulangers  forains,  comme  on  les  nomme  , 
étoient  autrefois  accueillis  et  protégés,  dans  la 
persuasion  où  l’on  étoit  qu'ils  servoient  à enlre- 
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tenir  et  même  à augmenter  l'abondance  d’une 
denrée  trop  essentielle  i la  vie  , pour  ne  pas  la 
favoriser;  mais  celte  abondance  ne  produit  tout 
au  plus  qu’une  sécurité  perfide  ; c’est  un  su- 
pertlu  dont  on  ne  peut  jouir  dans  un  temps  où 
l’on  n’a  que  le  strict  nécessaire,  puisque  le  prix 
du  pain  étant  arrêté  pour  tous  les  marchands  in- 
différemment , la  concurrence  ne  suuroit  deve- 
nir avantageuse  aux  acheteurs.  Les  boulangers 
citadins,  étant  forcés,  d’une  part,  à payer  des 
contributions  ignorées  dans  les  campagnes , et 
contraints , de  l’autre , à fournir  au  sert  ice  jour- 
nalier, dans  les  circonstances  les  plus  défavo- 
rables , leur  bénéfice  ne  sauroit  être  comparé 
à celui  des  boulangers  de  village  ; ces  derniers 
n’étant,  pour  leur  fabrique,  assujettis  A aucune 
loi,  & aucune  police,  ayant  À meilleur  compte 
l’emplacement,  le  combustible  et  la  main-d’œu- 
vre, ne  faisant  pas  toutes  les  espèces  de  pain, 
n’ont  pas  le  même  intérêt  à contenter  leurs  prati- 
ques, dont  ils  sont  à peine  connus  : or,  s’ils  don- 
nent quelquefois  leur  pain  à plus  bas  prix,  c’est 
parce  qu’il  est  d’une  qualité  inférieure.  11  arrive 
souvent  quele  particulier,  pouravoir  quitté  son 
travail , a perdu  , dans  l’espoir  de  gagner  quel- 
ques centimes,  un  quart  ou  un  tiers  de  sa  jour- 
née. Les  boulangers  de  Chaillot  et  de  Gonesse , 
ne  figurent  pas  plus  maintenant  dans  les  mar- 
chés, que  ceux  des  autres  communes  rurales  des 
environs  de  Paris,  ils  sont  même  obligés  d’assi- 
miler leur  puin  aux  formes  et  aux  poids  de  celui 
des  boulangers  citadins  , autrement  ils  ne  vien- 
draient pas  à bout  de  le  débiter.  (P.  ) 

(i5)  Le  four  est  le  lieu  où  s’achève  la  fermen- 
tation de  la  pâte  , et  où  B’opère  sa  cuisson;  il  est 
au  pain  ce  que  le  moulin  est  à la  farine:  si  le 
plus  excellent  froment,  mal  moulu  , ne  donne 
qu’une  farine  de  médiocre  qualité , la  pâte  la 
mieux  pétrie , et  levée  au  point  où  il  faut , ne 
produit  aussi  qu'un  pain  défectueux  et  cher  , dés 
que  cet  instrument  n’a  pas  la  forme  et  les  di- 
mensions convenables.  Or  , connue  le  combus- 
tible est,  dans  beaucoup  d’endroits  , la  partie 
la  plus  dispendieuse  de  la  manutention  du  pain  , 
il  importe  de  chercher  à l’économiser , par  la 
meilleure  construction  du  four.  Sa  grandeur  va- 
rie , mais  sa  forme  est  assez  constante  ; elle  res- 


semble ordinairement  à un  œuf,  et  l’expérience 
a prouvé,  jusqu'à  présent , que  cette  forme  était 
bi  plus  avantageuse  et  la  plus  économique  , pour 
rassembler,  conserver  et  communiquer,  de  toutes 
parts,  A l’objet  qui  s’y  trouve  renfermé , la  cha- 
leur nécessaire  : A l’égard  des  dimensions , elles 
sont  relatives  A la  consommation  et  aux  espèces 
de  pain  qu’on  fabrique.  Les  boulangers  de  Paris 
qui  cuisent  de  gros  pains , donnent  à leurs  fours 
trois  mètres  et  demi  environ  (dix  à onze  pieds), 
et  ceux  qui  font  des  petits  pains,  trois  mètres 
(neuf  pieds)  de  largeur,  sur  trois  mètres  trente- 
trois  centimètres  (dix  pieds  deux  pouces)  de 
hauteur.  Mais  le  four  de  ménage  doit  avoir  de^x 
mètres  (six  pieds)  environ  de  largeur,  et  qua- 
rante-deux centimètres  (seize  pouces  ) de  hau- 
teur; la  baftehe,  ou  l’entrée,  doit  être  assez 
large  pour  laisser  passer  un  pain  de  six  kilo- 
grammes (douze  livres),  et  garnie  d’une  porte 
de  fonte  adaptée  A une  feuillure  bien  juste  , et 
fermée  en  dedans  avec  un  loquet  ; mais  la  partie 
la  plus  essentielle  est  l’Aire  : on  lui  donne  une 
surface  tant  soit  peu  convexe , depuis  l’entrée 
jusqu’au  milieu  , en  diminuant  insensiblement 
vers  les  extrémités. 

Pour  ne  rien  perdre  de  la  chaleur  du  four  , il 
faut  pratiquer  au-dessus  une  espèce  de  chambre 
qu’on  fait  égaliser  et  carreler,  en  élevant  les  murs 
de  deux  mètres  ( six  pieds  ) de  haut , et  en  pro- 
longeant les  ouras  par  le  moyen  de  tuyaux  de 
poêle.  A la  faveur  do  cette  précaution,  on  se 
procure,  A peu  de  frais,  une  étuve  économique  , 
dont  l’usage  est  de  faire  sécher  le  grain  quand 
il  est  gras  , humide,  ou  trop  nouveau,  ou  pour 
faciliter , dans  les  grands  froids  , toutes  les 
opérations  de  la  boulangerie.  (P.  ) 

(16)  Le  setier  de  blé  , mesure  do  Paris  , va-  &>,, 
loit  , en  1599,  l,r*x  moyen  , dans  les  environs  11  ‘ 

de  cette  ville , 18  livres  8 sous  b deniers  ; et  en 
1600  il  valoit  17  livres  16  sous  6 deniers.  Ce 
prix  étoit  celui  de  l’époque  où  Olivier  de  Serres 
imprimoit  et  publioit  son  ouvrage.  L’écu  d’alors 
valant  un  peu  plus  de  10  livres  tournois  de 
notre  monnoie  d’aujourd’hui , le  setier  de  blé, 

A deux  écus  et  demi , du  temps  d 'Olivier  de 
Serres , revient  A un  peu  plus  de  z5  livres  tour- 
nois de  notre  monnoie  actuelle.  ( il.  ) 
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*">»  (17)  Le  dégré  do  consistance  qu’on  donne  aux 

' différentes  espèces  de  pûtes  que  les  boulangers 
préparent  dépend  de  la  quantité  d’eau  qu’011  y 
fait  entrer , et  des  soins  particuliers  que  l’on  met 
à exécuter  toutes  les  opérations  du  pétrissage  ; 
car  ce  n’est  pas  qu’il  faille  beaucoup  de  ce  fluide 
pour  faire  varier  cette  consistance , une  pile 
ferme  devient  bientôt  une  pâte  molle  , très-peu 
d’eau  suffit,  parce  qu’une  fois  les  parties  de  la 
farine  assez  humectées  pour  se  réunir  et  s’aglu- 
tiner  en  masse , il  n’en  faut  presque  plus  en- 
suite pour  lui  faire  acquérir  de  la  roolesse  et  de 
la  flexibilité.  Ainsi  la  bonne  qualité  de  farine 
bjpnche  peut  alisorber  par  cinq  myriagrammes 
(par  quintal  ) deux  myriagrammes  et  demi  (cin- 
quante livres)  d’eau,  pour  être  amenée  à l’état 
de  pâte  ordinaire,  et  deux  myriagrammes  sept 
kilogrammes  (cinquante-cinq  livres)  pour  la 
même  quantité  de  farine  bise,  depuis  la  plus  ferme 
jusqu’à  la  plus  molle  ; c’est  tout  au  plus  s’il  y a 
deux  kilogrammes  ( quatre  livres  ) d’eau  de  dif- 
férence par  cinq  myriagrammes  ( par  quintal)  de 
farine  : cette  remarque  regarde  particuliérement 
ceux  qui  croient  consommer  davantage  de  fa- 
rine eu  se  nourrissant  de  pain  depâte  ferme.  (P.) 

rjnm , (18)  Notre  collègue  M.  Yvart  a déjà  fait 

36"  sentir  dans  la  note  (40  du  second  Lieu , tome  I , 
chapitre  IV  , page  178,  les  désavantages  réels 
de  semer  concurremment  le  froment  et  le  seigle 
dans  un  même  champ  , et  de  moudre  ces  deux 
grains  ensemble  pour  en  préparer  du  pain.  Nous 
ajouterons  qu’il  ne  convient  pas  non  plus  de 
mélauger  leurs  farines  avant  de  les  porter  au 
pétrin  , et  que  , quelle  que  soit  leur  propor- 
tion respective , celle  de  froment  doit  toujours 
être  employée  sous  forme  de  levain , parce 
qu’elle  réunit  le  plus  de  conditions  favorables 
à la  fermentation  panaire , et  que  , dans  cet 
état , son  action  est  infiniment  plus  énergi- 
que ; ainsi  l’une  des  deux  fariues  sert  au  le- 
vain , et  l’autre  au  pétrissage,  d’où  résulte  un 
pain  de  rnéteil  excellent  : c’est  l’aliment  habi- 
tuel des  cultivateurs,  même  les  plus  aisés;  il 
tient  le  premier  rang  après  le  pain  de  froment, 
est  bon,  savoureux,  et  très-nourrissant.  Il  a 
même  un  mérite  que  n’a  pas  ce  dernier , c’est 
de  rester  frais  long -temps,  sans  presque  rien 


perdre  de  l’agrément  qu’il  a dans  sa  nouveauté , 
avantage  précieux  pour  les  habitons  des  cam- 
pagnes qui  n’ont  pas  le  temps  de  cuire  souvent- 
II  serait  à souhaiter  que  tous  les  boulangers  , à 
l’imitation  de  quelques-uns  de  nos  plus  habiles, 
n’employassent  jamais  que  des  levains  faits 
avec  la  farine  blanche  , dans  la  composition 
du  pain  bis.  (P.) 

(19)  C’est  moins  la  qualité  des  grains  qui  in- 
flue sur  celledu  pain  que  les  procédés  de  lu  meu- 
nerie et  de  la  boulangerie  ; les  blés  qui  servent 
à la  consommation  de  Paris  donnent,  comme 
l’on  sait,  beaucoup  et  de  belle  farine,  au  moyen 
de  nos  moulins  économiques  bien  montés;  ces 
mêmes  blés  portés  dans  la  ci-devant  Bretagne  , 
par  exemple,  rendront,  au  moyen  de  la  mou- 
ture du  pays  , une  farine  semblable  à peine  , 
pour  la  qualité  et  la  quantité , à celle  qui  ré- 
sulte des  grains  les  plus  médiocres.  Comment, 
en  effet,  peut-on  se  flatter  de  retirer,  par  un  seul 
moulage,  en  quoi  consiste  la  mouture  à la  grosse, 
c’est-à-dire  la  mouture  la  plus  généralement  pra- 
tiquée en  France , la  totalité  de  farine  que  les 
grains  renferment  ; ces  derniers  étant  composés 
de  différentes  parties  plus  ou  moins  dures,  plus 
ou  moins  sèches , il  faut  bien  nécessairement 
qu’il  y en  ait  qui  échappent  à la  première  tritu- 
ration , et  ne  se  trouvent  que  grossièrement  di- 
visées , tandis  que  les  autres  seront  réduites  en 
poudre  impalpable;  d’ailleurs,  il  s’agit  moins 
d’atténuer  toutes  les  parties  du  groin  , que  d’eu- 
lcver  la  farine  qui  tient  au  son  , et  il  y a plus 
de  différence  entre  un  bon  et  un  mauvais  mou- 
lage , qu’il  n’en  existe  du  blé  d’élite  à un  blé  in- 
férieur. Or,  cette  disproportion  dans  la  qualité 
du  blé  avec  celle  du  pain  vient  particulièrement 
des  moutures  vicieuses  , qui  influent  nécessaire- 
ment sur  les  prix.  On  a vu , en  effet , dans  quel- 
ques cantons  , aux  extrémités  de  la  France , 
le  blé  valoir  7 centimes  ( 1 sou  6 deniers)  le 
demi  - kilogramme  (la  livre),  et  le  pain  qui 
en  provenoit,  20  centimes  (4  sous).  Or,  la 
preuve  que  cette  effrayante  disproportion  dans 
lus  prix  dépendoit  des  moutures  imparfaites  , 
c’est  qu’on  y a fait  venir  des  farines  de  la  ci-dc- 
vant  Beauce , les  plus  chères  de  celles  qu’on  em- 
ploie à Paris;  et,  quoique  les  Irais  de  transport 
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en  aient  presque  doublé  le  prix  d’achat,  le  pain 
est  encore  revenu  à meilleur  compte  que  celui 
des  grains  moulus  sur  les  lieux. 

Ainsi , toutes  les  fois  que  la  qualité  et  le  prix 
du  pain  11e  seront  pas  en  relation  avec  les  grains, 
et  qu’on  aura  la  preuve  que  le  meunier  et  le  bou- 
langer n’ont  strictement  que  le  bénéfice  ordi- 
naire , on  pourra  attribuer  cette  double. circons- 
tance au  mauvais  moulage , puisque  la  même 
mesure  du  même  grain  peut  offrir  un  quart  de 
différence , sans  que  le  produit  soit  de  meilleure 
qualité  , et  que  l’on  soit  fondé  à taxer  de  pré- 
varication le  meunier.  Mais,  je  l’ai  dit  souvent, 
et  je  ne  saurois  assez  le  répéter  , les  moutures 
défectueuses  dans  les  momens  de  cherté  sont 
un  vrai  fléau  , et  toujours  l’impôt  le  plus  oné- 
reux qu’on  puisse  mettre  sur  la  classe  peu  aisée  ; 
elles  concourent  à rehausser  le  prix  du  pain, 
autant  que  les  années  pluvieuses , les  dégâts  de 
la  grêle  , du  vent , et  les  différens  accidens  qui 
font  maigrir , rouiller , noircir  et  germer  les 
grains  pendant  et  après  leur  végétation.  Dans 
piusieursde  nosDépartemens  où  l’art  de  moudre 
est  imparfait,  il  faut  jusqu’à  quatre  setiers  de 
blé,  mesure  de  Paris,  c’est-à-dire  vingt-quatre 
myria'grammes  (neuf  cent  soixante  livres) , pour 
la  subsistance  d’un  seul  homme  , pendant  son 
année , tandis  que  là  où  on  connolt  le  procédé  do 
remoudre  les  gruaux  , deux  setiers  un  tiers  en- 
viron , suffisent  pour  fournir  vingt-huit  myria- 
grummes  ( cinq  cent  soixante  livres)  do  bon  pain 
bis  blanc , et  ce  calcul  est  établi  à raison  de  sept 
hectogrammes  ( mie  livre  et  demie)  de  blé  par 
jour , ce  qui  produit  autant  de  pain  composé  do 
toutes  les  farines.  Quelle  épargne!  si  d'une  ex- 
trémité à l’autre  de  l’Empire , on  parvenoit  à re- 
tirer des  grains  la  totalité  des  farines  qu’ils  ren- 
ferment, il  eu  résulterait  l’abondance  dans  les 
circonstances  où  l'on  croiroit  n’avoir  que  le  né- 
cessaire, et  le  nécessaire  quand  il  y aurait  à 
craindre  une  disette  ! (P.) 

(20)  Tous  ces  petits  pains  que  le  luxe  et  la 
fantaisie  ont  beaucoup  multipliés  , sont  préparés 
avec  une  pâte  très-molle,  et  de  la  levure  de 
bière,  qui  lui  sert  de  ferment.  On  11c  doit  pas 
être  étonné  du  silence  de  l’auteur  à l’égard  do 
cette  levure  , quoiqu’elle  soit  fréquemment  em- 
T ht! dire  d’ Agriculture  , Tome  IJ. 


ployée  en  boulangerie  , parce  que  son  usage  est 
inconnu  au  midi  de  la  Franco  ; mais  dans  les  pays 
où  l’on  brasse  on  s'en  sert  à outrance  , sous 
forme  sèche  ou  fluide,  tantôt  pour  remplir  l’of- 
fice de  levain  naturel  ou  de  pâte , tantôt  comme 
une  puissance  de  plus  pour  soutenir  et  accélérer 
les  effets  de  ce  dernier.  Mais  l’action  de  la  le- 
vure fraîche  varie  à tout  moment  ; elle  s’altère 
aussi  rapidement  que  les  substances  les  plus  ani- 
mulisées  ; un  coup  de  tonnerre , le  vent  du  sud  , 
quelques  exhalaisons  fétides,  suffisent  pour  la 
corrompre  en  chemin;  alors  elle  communique 
de  l’aigreur,  de  l’amertume,  et  de  lu  couleur 
bu  pain  , dans  lequel  elle  entre  comme  levain. 
D’ailleurs , quel  que  soit  l'état  où  elle  se  trouve, 
le  pain  auquel  elle  a servi  de  ferment , a cons- 
tamment moins  de  qualité;  si,  le  premier  jour,  il 
est  passable , le  lendemain  il  prend  une  couleur 
grise,  se  sèche,  s’émiette*,  et  communique  à 
tous  les  mets  avec  lesquels  on  le  mange  une 
amertume  sensible.  C’est  à l’ignorance  où  l’on 
était  autrefois  sur  l’art  de  gouverner  les  levains , 
qu’on  doit  l’usage  de  la  levure;  il  faudrait  ne 
s’en  servir  que  pour  favoriser  la  fermentation 
des  petits  pains  à café,  et  en  interdire  l’intro- 
duction dans  les  pains  demi-mollets  d’un  certain 
volume,  sur-tout  pendant  l’été.  Je  le  déclare, 
la  levure  est  toujours  coûteuse , rarement  utile , 
et  jamais  indispensable.  (P.) 

Voyez  ce  qui  a été  dit , au  sujet  de  la  levure 
et  des  petits  pains , par  notre  collègue  M.  Fran- 
çois {de  Neufihiiteau ) , tome  I , troisième  Lieu  , 
note  (n3),  page  476  et  suivantes;  et  ci  - après, 
note  (3o),  pagefito.  {B.) 

(21)  Fouaces , Jouasses  ou  fougasses;  c’est  61 , 

une  sorte  de  pâtisserie  au  beurre  et  aux  œufs,  1 . 
dont  on  faisoit,  et  dont  on  fait  encore  usage  S 
dans  les  anciennes  provinces  de  Normandie  , 
de  Picardie , et  de  Poitou  , et  dont  il  est  sou- 
vent fait  mention  dans  Rnbclais. 

Brassadeaux  , brassadeou;  sorte  de  biscuits 
et  d’échaudc's. 

Cache  - museaux  , cachemuseu , ou  plutôt 
casse-museaux  ; petits-choux  ; pièces  de  pâtis- 
serie composées  d’une  pâte  dure  et  croquante, 
d’où  leur  est  sans  doute  venu  leur  nom  de  casse- 
museaux. 

CBSSS 
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Popelins  , poupe/ins  ; c’est  une  espèce  de 
flans , dans  lesquels  on  faisoit  entrer  quelque- 
fois du  fromage.  ,, 

Ou  trouvera  beaucoup  d’autres  indications  de 
pâles  et  de  pâtisseries  dans  V Histoire  de  la  vie 
privée  des  François  , par  le  “Grand  d’ Aussy  , 
tome  II , page  240  et  suivantes.  (//.  ) 

(22)  On  11’est  pas  dans  l’usage , à Paris , de 
faire  trois  qualités  de  pain  , qui  seinbloient  de- 
voir établir  une  distinction  entre  les  différons 
ordres  de  la  société  5 il  n’y  en  a plus  maintenant 
qu’une  seule  espèce,  qui  varie  cependant  à cause 
du  volume , de  la  consistance , de  la  forme,  et  du 
prix.  Il  est  rare  qu’on  trouve  dans  le  commerce 
le  pain  bis  blanc , et  plus  rarement  encore  le 
pain  bis  ; tous  les  consommateurs  veulent  im- 
périeusement du  pain  blanc  : ainsi  l'aliment 
principal  du  maître  , des  domestiques , des  ou- 
vriers et  du  pauvre  , est  composé  absolument  de 
la  même  nature  de  farine.  (P.) 

(23)  Ce  sont  les  deux  grains , avec  l’orge , les 
plus  propres  à la  boulangerie  , pourvu  que  cha- 
cun soit  moulu  , sassé  et  bluté  séparément,  que 
la  farine  de  froment  se  trouve  dons  l’état  de  le- 
vain, et  les  deux  autres  mêlées  exactement  dans 
le  pétrissage  ; la  méthode  de  faire  les  pâtes  à 
part,  d’en  former  des  couches  , pour  en  obtenir 
le  pain  bigarré  de  blanc  et  de  gris,  est  trop  vi- 
cieuse pour  être  mise  désormais  en  pratique  , 
c’est  absolument  l’enfance  de  l’art.  Le  pain  com- 
posé de  parties  égales  de  ces  farines  convient 
aux  estomacs  vigoureux  , qui  ont  besoin  d’être 
nourris  autant  que  lesté*  ; il  seroil  donc  à sou- 
haiter qu’il  fût  l’aliment  habituel  de  la  classe 
ouvrière  des  villes  et  des  campagnes  , qu’il  y 
eût  toujours  une  différence  marquée  entre  son 
prix  et  celui  du  pain  blanc  de  pur  froment.  Pour- 
quoi ne  déchargeroit-on  pas  le  premier  de  tous 
les  frais  de  mnin-d’ceuvre  , pour  le  porter  sur  le 
dernier,  avec  d’autant  plu9  de  justice  , que  ce- 
lui-ci exige  plus  de  façon  , et  coûte  un  peu  plus 
de  bois  pour  cuire  ? 

Administrateurs , qui  que  vous  soyez , 11e 
perdez  jnmaisde  vue  que  la  plus  forte  dépense  du 
pauvre  et  la  moindre  du  riche,  c’est  le  pain  ! 
vous  ne  sauriez  donc  trop  prendre  garde  à ce 
qu’il  ne  lui  soit  fait  aucun  tort  à ce  sujet.  Or  , 


l'unique  moyen  pour  y parvenir  , serait  de 
vendre  le  pain  au  poids,  l’acheteur  trouvant  des 
balances  chez  le  boulanger,  il  pourrait  toujours, 
û son  gré , et  quand  il  le  voudroit , acquérir  la 
certitude  qu’il  a le  poids  du  pain  qu’il  paie  ; et 
les  boulangers  , sans  s’écarter  de  l’usage  où  ils 
sont  de  cuire  des  pains  d’un  certain  volume  , et 
de  les  maintenir,  autant  qu’il  est  possible  , dans 
les  poids  différens  où  ils  les  vendent , supplée- 
raient en  pain  ce  qu’il  y aurait  de  moins.  [P.  ) 

(24)  Le  pain  de  seigle  bien  fabriqué  est  un 
aliment  sain  et  très-nourrissant , il  fait  la  base 
de  la  nourriture  des  habitans  du  Nord  , et  porte 
avec  lui  une  sorte  de  parfum  qui  plaît  aux 
consommateurs.  Si  les  préjugés  l’ont  fait  regar- 
der comme  lourd  et  indigeste , c’est  lorsqu’il  est 
mal  fabriqué  ; la  mouture  et  la  boulangerie , 
convenablement  dirigées , pourront  toujours  as- 
similer ses  qualités  ù celles  du  pain  de  froment , 
sans  que  jamais  cependant  il  ait  le  coup-d’ceil 
agréable,  la  légèreté  et  le  savoureux  de  ce  der- 
nier ; souvent  il  arrive  que  les  particuliers  qui 
font  leur  pain  à la  maison , mêlent  par  goût  et  par 
habitude , ou  par  économie , un  peu  de  farine  de 
froment  dans  celle  provenant  du  seigle.  (P.) 

(a5)  Les  essais  analytiques  faits  au  moulin  et 
au  pétrin  ne  peuvent  jamais  éclairer  à l’égurd 
d’une  matière  farineuse  dont  on  désire  connoitrc 
les  propriétés  pamdres , et  établir  les  ressources 
alimentaires  qu’il  est  possible  d’en  retirer , ù 
moins  qu’ils  ne  s’exercent  sur  degrandes  masses, 
d’uprés  les  manipulations  usitées,  et  en  en  appli- 
quant les  résultats  â la  subsistance  fondamentale 
de  tout  un  canton,  pendant  une  semaine  au  moins. 
C’est  pour  avoir  opéré,  à diverses  reprises,  dans 
plusieurs  saisons,  sur  des  quantités  données 
de  haricots,  de  pois,  de  vesces,  de  lentilles, 
que  je  me  suis  cru  autorisé  ù prononcer  que 
les  semences  légumineuses  , proposées  souvent 
pour  remplacer  les  céréales , sous  forme  de  pain, 
éprouvent  au  moulin , et  dans  la  boulangerie, 
des  obstacles  infinis  : d’abord , quel  que  soit  leur 
dégré  de  sécheresse  , ces  semences  ne  sauraient 
passer  sous  les  meules  sans  une  dessiccation 
préalable  au  four , celle  au  soleil  étant  insuffi- 
sante. On  ne  parvient  ensuite  à uifoiblir  le  goût 
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de  verdeur  qui  les  caractérise , que  par  une 
longue  cuisson  à grande  eau  ; aussi  toutes  les 
recettes  de  pain  dans  lesquelles  ou  fait  entrer 
l’une  ou  l’autre  de  ces  semences  ne  fournissent 
qu'un  produit  défectueux , parce  que  le  fluide 
nécessaire  pour  donner  à la  farine  la  consis- 
tance d’une  pâte , est  incapable  de  leur  enlever, 
ce  goût  désagréable , que  la  fermentation  déve- 
loppe encore  davantage.  Heureusement  que  la 
manie  de  vouloir  soumettre  tout  ce  qu’on  a sous 
la  main  à la  panification  commence  à s’affoiblir , 
comme  aussi  l’opinion  dans  laquelle  on  étoit 
que  le  pain  est  le  seul  aliment  digne  de  notre 
intérêt,  lit  si  nous  nous  déterminons  à réduire 
sous  cette  forme  les  substances  farineuses  qui 
en  sont  naturellement  les  plus  éloignées  , ne 
cessons  de  le  répéter,  que  ce  ne  soit  que  dans 
les  cas  de  disette  j puisque  souvent  il  est  indis- 
pensable , pour  une  classe  de  consommateurs , 
que  la  nourriture  principale  ait  sa  figure  accou- 
tumée, et  qu’elle  leur  soit  constammentprocurée 
dans  la  même  quantité.  (P.) 

(a6)  Plus  les  pains  sont  petits , alongés  en  flûte, 
et  composés  de  plie  molle , pins  ils  présentent  de 
superficie,  contiennent  d’eau,  et  éprouvent  de 
dessèchement.  On  met , par  exemple,  pour  uu 
pain  de  douze  livres  de  pâte  ferme,  une  livre  et 
demie  de  plus  de  pâte  , ce  qui  fait  treize  livres 
et  demie  ; mais  si  cette  quantité  se  trouvoit  di- 
visée en  pains  de  demi-livre , il  faudroit  encore 
y ajouter  une  livre  et  demie  de  pâte  j voilà  donc 
trois  livres  de  déchet  dans  vingt-quatre  pains  de 
demi-livre  , sans  compter  le  trait  de  la  balance , 
qui  emporte  encore  une  certaine  quanlitédepâte, 
qu’on  pourrait  évaluer , sans  exagération,  à un 
demi-quarteron  ; mais  si  ces  pains  de  demi-livre 
avoient  une  forme  aplatie , ou  étoieut  alongés  en 
flûte,  l’évaporation  augmeuteroit encore,  de  ma- 
nière que  treize  livres  et  demie  de  pâte , qui  font 
un  pain  rond  de  douze  livres  , ne  fourniraient 
tout  au  plus  que  dix  livres  et  demie  de  ces  pains. 

Nous  citons  exprès  ce  seul  exemple',  pour 
prouver  que  plus  la  pâte  s’éloigne  du  poids  de 
douze  livres  , moins  elle  rapportera  de  pain.  In- 
dépendamment des  dépenses  qu’occasionne ‘né- 
cessairement la  préparation  de  ces  pâtes  , dans 
lesquelles  on  fait  entrer  du  sel,  de  la  levure  èt  du  j 


lait , la  cuisson  donnant  encore  lieu  à beaucoup 
d’évaporation  , tout  cela  doit  apporter  une  aug- 
mentation dans  le  prix  du  puiu  , puisque  voilà 
au  moins  trois  livrés  de  plus  réparties  dans 
vingt-quatre  pains  de  même  pâte,  de  forme  et 
de  cuisson  ordinaires.  On  met  donc  pour  les 
pains  de  douze  livres,  figurés  toujours  en  rond  , 
une  livre  et  demie  pour  le  déchet  , une  livre 
pour  ceux  de  huit  livres,  trois  quarterons  pour 
les  pains  de  six  livres,  et  un  peu  moins  pour 
ceux  de  quatre  livres:  on  voit  que  plus  la  gran- 
deur des  pains  diminue , plus  il  faut  augmenter 
la  tare  en  proportion  , parce  que  l’évaporation 
est  toujours  en  raison  des  surfaces. 

La  difficulté  d’assembler  la  pâte  en  grosse 
masse  , de  l’enfourner  , et  de  la  faire  cuire  au 
four  complètement,  ont  déterminé  à diminuer 
le  volume  des  pains  , et  à abandonner  la  forme 
ronde  qu’on  n'emploie  plus  à présent  à Paris 
que  pour  les  pains  de  pâte  ferme  et  d’une  cer- 
taine grosseur  , et  à adopter  la  forme  longue  : il 
est  vrai  que  l’on  a donné  en  même  temps  dans 

gros  , et  en  abandonnant  la  forme  ronde  ; et  on 
les  a fait  tellement  petits,  qu’aujourd’hui  cha- 
cun a son  pain  dans  le  repas  le  plus  indifférent. 
Ce  goût,  qui  gagne  jusqu’à  la  classe  peu  aisée  , 
augmente  tous  les  jours  la  consommation  , eu 
diminuant  les  produits  de  la  pâte  en  pain. 

Nous  terminerons  nos  remarques  sur  le  pain  , 
en  présentant  le  tableau  du  produit  qu’on  relire 
d’un  selier  de  blé , mesure  de  Paris , pesant 
deux  cent  quarante  livres  , et  moulu  par  la 
mouture  économique  j nous  avons  déjà  fait  men- 
tion (ci-devant,  note  (10),  page 780)  de  cinq 
espèces  de  farine,  et  trois  sortes  de  son,  qu’on 
distinguoit  par  des  noms  différens  ; nous  allons 
reprendre  ici  les  produits  en  farine  , pour  parler 
de  ceux  qu’ils  fournissent  étant  convertis  en 
pain.  Mais , pour  simplifier  ces  détails  sans  s’é- 
carter de  la  vérité  , nous  les  réduirons  à deux 
classes  ; savoir  , la  farine  blanche  et  la  farine 
bise  : l’une  composée  des  trois  premières  fa- 
rines,qui  donnentensemblecent  soixante  livres: 
et  l'autre  des  deuxdcrnières,  pesant  vingt  livres; 
d’où  il  résulte  en  tout , cent  quatre-vingt  livres, 
quand  le  blé  est  de  bonne  qualité , et  qu’on  a 
affaire  à un  meunier  adroit  et  honnête  homme. 

Gssgs  2 
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Tableau  îles  produits  en  pain  des  cent  quatre- 
lingt  livres  de  farine  , résultantes  d’un  setier 
de  blé  du  poids  de  deux  cent  quarante  livres, 
moulu  par  ta  mouture  économique  ; 

Sa voin: 

Des  cent  soixante  livres  de  farine  blanche , en 
pain  de  pâte  ferme , du  poids  de  quatre  livres  , 

Ci ; ■ =04  liv.  > 

Des  vingt  livres  de  farine  S 329  liv.  f 

bise...' $ 

Des  cent  soixante  livres  de  farine  blanche , en 
pain  de  pâte  molle , du  poids  de  quatre  livres, 

ci , . . . 208  liv.  1 

Des  vingt  livres  de  farine  b a34  liv. 

bise 2 6 ) 

Des  cent  soixante  livres  de  farine  blan- 
che de  la  même  pâte,  en  pain  d’une  livre  , 

“ 1 90  liv.  ^ 

Desvingtlivresdefarine  V 2 13  liv.  | 

bise a3  ; $ 

Des  cent  soixante  livres  de  farine  blanche,  en 
pain  de  demi-livre.  . . . 180  liv.  J 
Des  vingtlivres  de  farine  s ao2  liv. 

bise aa  $ 

Les  produits  de  la  farine  en  pain  varient 
donc , comme  on  voit , â raison  de  leur  volume 
et  de  leur  espèce  ; plus  le  pain  sera  divisé  et 
offrira  de  surfaces,  moins  il  rendra  , à cause  du 
déchet  considérable  qu’il  éprouve  pendant  la 
cuisson  : ainsi  le  gros  pain  rond  augmentera 
en  proportion  que  le  pain  long  et  peu  volumi- 
neux diminuera  en  produits.  (P.) 

. (27)  Cette  composition , si  connite  sous  le  nom 

’ d 'hypocras , ne  peut  se  conserver  aussi  long- 
temps que  le  vin  lui-méme,  parce  que  toutes 
les  fois  qu’il  fait  les  fonctions  de  dissolvant,  au 
lieu  de  véhicule,  il  éprouve  infailliblement, 
dans  ses  parties  constituantes  , un  changement 
notable , qui  tend  toujours  à sa  détérioration  ; 
il  seroit  infiniment  préférable  que  l’addition  de 
la  teinture  alcoholique  n’eût  lieu  qu’au  moment 
de  faire  usage  de  l’hypocras,  alors  ilen  résul  teroit 
une  liqueur  plus  homogène  et  plus  suave.  Cette 
observation  est  fondée  sur  le  travail  que  j’ai  en- 
trepris pour  montrer  la  défectuosité  des  vins 


médicinaux.  Les  Anciens  les  préparaient  en 
faisant  fermenter  avec  du  moût , ou  du  miel,  les 
substances  dont  ils  vouloient  obtenir  les  pro- 
priétés médicamenteuses.  A ces  vins  médici- 
naux par  fermentation  ont  succédé  ceux  par 
macération  , ceux  dans  lesquels  on  plongeoit  et 
on  laissoit  séjourner  les  substances  dont  on  vou- 
loir extraire  les  propriétés.  Ce  mode  parut  pré- 
férable , purce  qu’on  avait  remarqué  que  la 
fermentation  changcoit  considérablement  les 
propriétés  des  médienmens  qui  l’éprouvoient 
concurremment  avec  la  matière  muqueuse  su- 
crée. Maintenant  que  le  raisonnement , l’expé- 
rience , et  l’observation  , se  sont  accumulés  sur 
la  préparation  de  ces  vins  par  macération  , on  a 
reconnu  évidemment  que  les  substances  qu'on 
y introduit  ne  tardent  pas  t\  les  altérer  eux- 
inémes  , et  souvent  â les  changer  en  vinaigre. 
Ou  a imaginé  , pour  éviter  cet  inconvénient , de 
faire  macérer  dans  de  l'alcohol  affaibli  les  subs- 
tances qu’on  soumettoit  â l’action  immédiate 
du  vin  , et  ensuite  d’y  mêler  cette  teinture , 
mais  seulement  à l’instant  où  on  est  disposé  à 
faire  prendre  le  mélange.  Par  ce  moyen  d’une 
aussi  facile  exécution , le  vin  conserve  toutes  sos 
vertus  ; le  médecin  est  plus  assuré  de  lu  nature 
et  de  l'efficacité  du  remède  qu’il  prescrit , et  le 
ruolude  trouve  le  soulagement  qu’il  a droit  d’at- 
tendre ; c’est  précisément  là  le  point  de  perfec- 
tion qu’a  eu  en  vue  d’atteindre  , dans  la  réforme 
proposée,  l’auteur  du  Code  pharmaceutique  d 
l’usage  des  hospices  civils,  des  secours  d do- 
micile , et  des  prisons  ; nouvelle  édition.  Paris , 
an  XII,  i8o3.  In-8».  (P.) 

(28)  Une  règle  générale  à établir  pour  toutes 
les  préparations  dont  le  miel  forme  la  base , 
c’est  de  faire  ensorte  qu’il  ne  subisse  pas  une 
trop  longue  ébullition  . vu  qu’exposé  pendant 
un  certain  temps  au  feu,  dans  un  fluide  quel- 
conque , il  se  décompose  comme  toutes  les  ma- 
tières muqueuses,  contracte  facilement  un  goût 
de  brûlé  et  des  propriétés  diamétralement  oppo- 
sées â celles  qu’il  a naturellement  ; mais  rien 
n’est  plus  aisé  que  d’éviter  cet  inconvénient,  si, 
au  lieu  de  délayer  le  miel  dans  une  aussi  grande 
quantité  d’eau  que  le  prescrit  Olivier  de  Serres  , 
on  suit  le  procédé  indiqué  par  notre  collègue 
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M.  Dey  eux  , dans  le  tome  I,  troisième  Lieu, 
chapitre  XV , note  (1 14)  » page  496  , pour  l'hy- 
dromel. Il  en  résulte  des  liqueurs  vineuses  qui 
perdent  infailliblement  le  goût  mielleux  qu’il  est 
possible  d’ailleurs  de  masquer  par  un  aromat  ; 
elles  sont  d’un  usage  fréquent  dans  les  régions 
du  Nord  , où  la  vigne  ne  pouvant  prospérer  , il 
faut  bien  chercher  à suppléer  à la  rareté  du  vin  : 
long-temps  conservées  , elles  approchent , pour 
la  saveur,  de  celle  du  vin  d’Espagne  et  de 
Malvoisie.  On  peut  en  retirer,  parla  distillation, 
de  l’alcohol  ; et  de  bon  vinaigre  , en  les  soumet- 
tant aux  procédés  de  l’acëtiiication.  (P.) 

(39)  Voyez  ce  qu 'Olivier  de  Serres  a dit  du 
vinuigre,  tome]  , troisième  Lieu,  chapitre  XII , 
page  S97  et  suivantes  ; et  les  notes  (89) — (92) 
de  notre  collègue  M.  Parmentier , sur  ce  cha- 
pitre , page  336  et  suivantes.  (Jï.  ) 

Des  pins  de  Fruicts. 

(3o)  On  trouve  dans  les  Gèorgiques  l’épigra- 
phe de  cet  article.  L’invention  des  vins  de  fruits 
est  attribuée,  par  Virgile,  auxhabitans  des  pays 
froids  , dont  l’industrie  s’est  appliquée  à com- 
poser une  liqueur  qui  pût  rivaliser  le  vin. 

Poeula  lati 

Fermenta  alque  acidis  imiluntur  eitea  sortit. 

(Géono.  L.  III.) 

Avec  le  suc  des  fruits  sauvages 
Réchauffé  du  feu  du  levain , 

Le  !N  ord  savoure  des  breuvages 

Me  pardonnera-t-on  de  commenter  ici  ce 
passage  des  Gëorgiques  ? Du  moins  , qu’011  juge 
mes  motifs  , et  qu’on  puisse  expliquer  comment 
un  buveur  d’eau  a tant  travaillé  sur  le  vin  ! 

En  commençant  l’article  intitulé  : Vues  et 
questions  sur  la  vigne  ( tome  I , troisième  Lieu , 
chapitre  XIV,  note  (99),  pagc339  et  suivantes), 
je  me  suis  excusé  de  traiter  ce  sujet.  On  peut 
s’intéresser  à la  science  œnologique  sous  le  sim- 
ple rapport  de  la  culture  et  du  commerce;  et  si 
le  jésuite  Sanchez  a eu  le  privilège  de  faire  un 
beuutraité,  de  Matrimonio,  sans  pourtant  cesser 
d’ètre  chaste , j’espère  qu'on  m’accordera  la  per- 
mission de  parler  de  la  vigne  et  du  vin  , et  des 
boissons  vineuses , sans  pourtant  cesser  d’étre 


Deux  sortes  de  liqueurs,  dit  Pline,  contri- 
buent pour  beaucoup  à l’agrément  de  notre  vie  : 
l’une  est  le  vin  , l’autre  est  l’huile.  Toutes  les 
deux  sont  exprimées  de  divers  végétaux,  toutes 
les  deux  ont  exercé  l’intelligence  humaine  ; 
mais,  quoique  l’huile  soit  certainement  plus  né- 
cessaire , ou  a mis  bien  plus  d’art  à imaginer  des 
boissons.  Pline  compte , en  effet , cent  quatre- 
vingt-quinze  façons  de  vins  et  de  liqueurs;  et  il 
se  plaint  que , de  son  temps , an  avoit,  en  compa- 
raison, beaucoup  moins  d’industrie  pour  l’huile. 
( Plinii , Hist.  Natur.  Lib.  XIV,  22.) 

Nous  avons  aujourd’hui  un  nombre  un  peu  plus 
grand  de  végétaux  oléifères , beaucoup  moins 
cependant  que  nous  ne  pourrions  en  avoir , si 
des  Rozier,  des  Parmentier,  eussent  été  char- 
gés d’étendre  les  ressources  de  cette  branche  es- 
sentielle de  notre  économie  ; mais  nous  n’avons 
pas  eu  besoin  du  secours  des  savaus,  pour  ajou- 
ter beaucoup  à la  liste  des  vins.  Les  liqueurs  fer- 
mentées ont  de  l’attrait  pour  tous  les  peuples  , 
et  les  plus  septentrionaux  en  sont  lesplus  avides. 
Les  Tartares  ont  leur  koumiss  ou  kuniff,  liqueur 
forte,  tirée  du  lait  de  leurs  jumeus  , et  dont  j’ai 
déjà  parlé  (tome  I , troisième  Lieu , chapitre  XV, 
note  (u5)  , page  498);  les  habitans  du  Kamts- 
chutka  se  procurent  une  autre  ivresse  avec  le  suc 
d’un  champignon;  les  sauvages  de  l’Amérique 
avoient  imaginé  plusieurs  espèces  de  ehica,  etc. 
Il  n’est  pas  étonnant  qu’ici  l’esprit  humain  se 
soit  montré  plus  inventif  pour  ce  qui  peut,  flatter 
le  goût , que  pour  ce  qui  satisferait  des  besoins 
plus  réels.  Il  en  est  de  même  en  tout  genre  ; et 
la  mauvaise  humeur  de  Pline , ou  sa  philoso- 
phie, peuvent  s’exhaler  à ce  sujet  : nous  admi- 
rons son  éloquence  , mais  sans  nous  corriger. 
Les  sages  ont  beau  dire  ! le  monde  va  toujours 
sou  train.  Laissons-te  donc  prêcher  par  d’autres , 
et  en  le  prenant  comme  il  est,  tâchons  de  le 
servir  dons  la  sphère  innocente  des  occupations 

Chez  les  Romains  le  luxe  eut  sur-tout  pour 
objet  la  somptuosité  des  riches.  Les  jouissances 
des  modernes  sont  moins  prodigieuses  , mais 
elles  sont  plus  générales.  Les  dernières  classes 
du  peuple  consomment  des  denrées  qu’Apicius 
ni  Lucullus  n’ont  jamais  pu  connoitre.  Tous  ces 
fumeux  Romains  se  mettoient  sur  des  lits  pour 
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boire  un  vin  cbaud  et  miellé  : c'est  comme  si 
l’on  se  coudrait  pour  prendre  une  rôtie  au  sucre. 
Horace,  revenant  au  monde  , trouverait , ce  me 
semble , une  bien, grande  différence  entre  son 
liquoreux  Falerne  et  notre  Champagne  mous- 
seux, qui  a,  par-dessus  le  Falerne,  le  mérite 
d’étre  à portée  de  beaucoup  plus  de  monde. 
Les  citoyens  les  moins  aisés  peuvent  obte- 
nir, parmi  nous,  des  jouissances  plus  exquises 
que  n’en  avoient  à Home  les  conquérons  du 
monde.  Au  défaut  même  des  raisins,  des  fruits 
assez  communs  sont  dans  le  cas  de  nous  fournir 
les  boissons  les  plus  délicates.  C’est  ce  qu’il 
nous  faut  démontrer'. 

Lorsque  je  finissais , dans  le  premier  volume , 
les  notes  du  troisième  Lieu  ( page  498  ) , j’ai 
promis  de  parler  des  vins  qu’on  tire  des  fruits, 
antres  que  les  raisins , les  pommes  et  les  poires. 
Cette  partie  peut  être , en  certains  cas , avanta- 
geuse et  agréable  à la  campagne  ; tous  les  fruits 
peuvent  y servir;  mais  je  m’attache  seulement  à 
ceux  qui  sont  plus  répandus , et  qui  ont  été , en 
ce  genre,  plus  vulgairement  essayés. 

Nous  avons , aujourd’hui  , un  plus  grand  in- 
térêt à développer  ce  sujet , que  du  temps  d’ Oli- 
vier de  Serres.  Le  vin , le  cidre , le  poiré , l’hy- 
dromel et  la  bière , voilà  quelles  étoient  les  bois- 
sons de  son  siècle.  Voltaire  a remarqué  que 
Henri  IV  déjeûnoit  avec  du  vin  blanc;  les  vins 
étrangers  étoient  rares,  les  esprits  ardens  peu 
communs.  On  ne  connoissoit  pas  alors  les  dif- 
férentes boissons  chaudes  qui  forment  aujour- 
d’hui le  fond  des  dé  jeûner  s , non  seulement  des 
rois  , des  princes  et  des  riches , mais  des  femmes 
des  halles , des  ouvriers  des  ports  , des  pauvres 
même  , en  Angleterre;  car  les  pauvres  Anglois 
veulent  avoir  du  thé,  et  plusieurs  fois  par  jour. 
M.  Arthur  Young  se  plaint  souvent  que  le  far- 
deau de  la  taxe  des  pauvres , déjà  si  lourd  en  ce 
pays,  soit  encore  aggravé  par  l’usage  que  font 
du  thé , ou  de  ce  qu’on  prend  pour  du  thé , 
ceux  même  qui  n’existent  que  par  la  charité  pu- 
blique. On  a regardé,  dans  le  temps,  comme  un 
effort  sublime , la  résolution  que  prit  le  peuple 
de  Boston  , de  renoncer  au  thé,  plutôt  que  de 
payer  l'impôt  du  timbre  anglois.  Ce  fut  là  le 
premier  et  le  plus  éclatant  symptôme  de  l’in- 
surrection des  Colonies  américaines.  Je  ne  sais  , 


en  effet,  si  les  peuples  d'F.uropc  auraient  un 
semblable  courage  , et  si , pour  un  motif  quel- 
conque , ils  voudraient  se  priver  des  produc- 
tions que  pourtant  le  climat  leur  refiise.  Depuis 
qu’on  a connu  plus  généralement  le  sucre  (qui  a 
fait,  si  mal  à propos,  négliger  les  mouches  à 
miel  ) , depuis  qu’on  a pris  l’Imbitudc  du  thé  , 
du  café  , du  chocolat , etc.  ; nn  s’est  accoutumé 
à regarder  ce  superflu  comme  chose  très-néces- 
saire. Mais  ce  prétendu  nécessaire  ne  peut  être 
arraché  du  sein  de  la  Nature  qu’à  rinq  cent 
myriainètres  ( mille  lieues)  de  notre  Europe. 
Quand  la  guerre  interrompt  le  commerce  des 
Colonies,  nous  éprouvons  ce  qu’011  disoit  jadis 
du  pain  à Home  (lorsque  les  flottes  de  l’Êgypte 
n’arrivoient  pas  à temps) , que  lu  subsistance  du 
peuple  se  trouve  à la  merci  des  vents  et  des 
tempêtes. 

D’un  côté  , les  progrès  des  arts  ont  rendu  si 
communs,  par  exemple,  les  procédés  par  les- 
quels on  distille  des  eaux-de-vie,  des  liqueurs 
fortes , que  ce  qui  étoit  autrefois  un  remède  assez 
rare  et  un  secret  de  pharmacie , est  aujourd'hui 
une  pratique  répand  ue  dans  le  fond  de  provinces 
d’ailleurs  grossières  et  de  pays  presque  sauvages. 

D’un  autre  côté,  la  correspondance  établie 
entre  toutes  les  Nations  et  toutes  les  parties 
du  monde,  a donné  de  nouveaux  besoins.  On 
croit  ue  pouvoir  plus  se  passer  aujourd'hui  de 
toutes  ces  denrées  composées  , ou  lointaines. 
Je  ne  veux  pas  refaire  ici  le  livre  de  l'abbé 
Raynal.  Ce  rhéteur  éloquent  a du  moins  eu 
l’esprit  de  saisir  le  plus  beau  sujet  de  l’histoire 
moderne.  11  a vu  que  l’Europe  , croyant  rendre 
les  Indes  esclaves  de  l'ancien  monde  , s’est  ren- 
due elle-même  tributaire  des  Indes.  Quelle 
digue  opposer  à ce  torrent  qui  nous  domine? 
Faut-il  , nu  lieu  de  le  combattre,  lui  aplanir 
encore  le  niveau  dans  lequel  il  coule  à flots  im- 
pétueux? Où  doit-il  s’arrêter?  Si  le  temps,  si 
les  besoins  nés  des  progrès  des  arts  et  des  pro- 
grès de  la  marine  doivent  croître  de  siècle  en 
siècle  , comme  ils  l'ont  fait  sans  cesse  depuis  le 
dix-septième  siècle,  quel  sera  le  sort  de  la  pos- 
térité? Que  deviendra  l’Agriculture?  Pourra- 
t-elle  jamais  soutenir  cette  concurrence  ? 

Je  m’arrête.  Tous  ces  problèmes  qui  pourtant 
ne  sont  pas  étrangers  à notre  père  de  famille , 
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m'emporteraient  bien  loin  du  cadre  où  doit  se 
renfermer  ma  note. 

Dans  ce  huitième  Lieu  du  Théâtre  d’ Agri- 
culture, il  s’agit  des  boissons  qui  peuvent  être 
préparées  par  une  simple  ménagère  , et  qu’on 
aime  à boire  au  dessert.  Ce  n’est  pas  la  classe 
opulente  qui  les  désire  seule  ; le  peuple  les  re- 
cherche. S’il  y a un  moyen  de  préserver  le  peuple 
d’un  goût  contagieux  , c’est  eu  mettant  à sa  por- 
tée des  boissons  saines  et  locales. 

Elles  sont  nécessaires  même  dans  les  meil- 
leurs vignobles . Les  vignerons  du  Clos-V ougeot , 
de  Soterne , ou  d’Aï , ne  boivent  pas  le  vin  du 
cru  ; comme  les  ouvriers  de  Louviers  ou  d’El- 
beuf  ne  peuvent  pas  être  vêtus  du  drap  superbe 
qu’ils  fabriquent  ; il  leur  suffit  d'ètrc  couverts 
d’une  étoffe  commune.  Ainsi  nos  vignerons  des 
crus  les  plus  fameux  seraient  contons  d’avoir  à 
leur  discrétion  des  liqueurs  très  - inférieures. 
Grâce  à l’abondance  des  fruits,  tous  les  culti- 
vateurs françois  peuvent  être  désaltérés  d’une 
manière  tolérable.  C’est  un  point  que  j’aime  à 

Ici  je  trouve  avec  plaisir  dans  le  chemin  que  je 
me  trace , les  travaux  de  ces  Compagnies  qu’on 
s’est  hâté  de  supprimer , et  qui  ont  eu  depuis 
tant  de  peine  à renaître,  sans  direction,  sans 
ensemble  , et  principalement  sans  fonds  et  sans 
secours  publics  ; je  veux  parler  des  respectables 
Sociétés  agronomiques,  qui  ne  sont  les  dernières 
Sociétés  savantes  que  dans  l’ordre  des  temps. 

Dans  une  séance  publique  de  la  Société  royale 
d’ugriculLure  de  Lyon , tenue  le  5 Janvier  1787, 
on  donna  l’extrait  d’un  Mémoire  sur  les  bois- 
sons vineuses , d la  portée  de  la  classe  la  plus 
pauvre,  par  M.  IV tllermuz , médecin. 

Ce  mémoire  , plein  de  vues  utiles  , est  com- 
posé de  deux  parties.  Dans  lu  première  , l’auteur 
expose  les  motifs  que  l’on  a |iour  rechercher  des 
boissons  vineuses  à la  portée  du  peuple.  Il  s’é- 
tale de  l'autorité  du  savant  médecin  Maret,  se- 
crétaire perpétuel  de  l’Académie  de  Dijon,  qui, 
dans  son  Mémoire,  couronné , sur  les  anciennes 
et  les  nouvelles  maladies  des  François,  soutient 
la  vérité  de  cet  adage  populaire  : cc  Si  nous  ne 
o valons  pas  nos  pères,  c’est  que  nous  ne  bu- 
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des  vues  générales  sur  la  fabrication  des  bois- 
sons vineuses  ; mais  il  se  borne  , en  effet , à des 
vues , et  ne  présente  point  les  procédés  dont  il 
fait  sentir  le  besoin  et  même  l’importance.  Il 
développe  seulement , avec  beaucoup  de  force , 
un  système  qui  se  réduit  à ce  calcul  bien  simple  : 
ce  Ce  n’est  qu’en  perfectionnant  et  en  multi- 
» pliant  les  liqueurs  du  pays , que  nous  pouvons 
» nous  garantir  des  frais  que  nous  imposent  les 
» liqueurs  étrangères».  A quoi  j’ajouterai  que 
si  les  riches  peuvent  se  procurer  à volonté  des 
vins  ctdes  liqueurs  de  toutes  les  parties  du  globe, 
même  les  plus  lointaines  , il  est  digne  des  phi- 
lanthropes de  songer  aux  moyens  de  désinté- 
resser le  pauvre  sur  les  jouissances  des  riches, 
en  trouvant,  dans  le  pays  même,  l’art  d’abreu- 
ver, à peu  de  frais,  les  hommes  qui  travaillent 
et  qui  portent  le  poids  du  jour. 

L'Académie  impériale  de  Bruxelles  avoit  pro- 
posé , pour  sujet  d’un  prix  sulemnel,  en  1783, 
cette  question  importante  : cc  Quels  sont  les  vé- 
» gétaux  indigènes  que  l’on  pourrait  substituer, 
» dans  les  Pays-Bas  , aux  végétaux  exotiques  , 
» relativement  aux  différons  usages  de  la  vie?  » 
Le  prix  fut  remporté  par  François-Xavier  Bur- 
tin  , médecin  de  ce  bon  prince  Charles  de  Lor- 
raine. Son  mémoire , imprimé  à Bruxelles  ( 1 784, 
in-4». , 187  pages)  , a pour  épigraphe  ces  mots 
dignes  de  l’attention  de  tous  les  hommes  , mais 
sur-tout  des  agriculteurs  : 

Peregrina  quid  œquora  tentas  ? 

Quod  quarts , tua  terra  dabit. 

Ovin. 

Pourquoi  veux-tu  des  mers  affronter  la  furie  ? 

Ah!  sans  chercher  si  loin  , 

Regarde  autour  de  toi  : le  sol  de  ta  patrie 
Préviendra  ton  besoin. 

Burtin  est  frappé  de  cette  vérité , que  la  dé- 
couverte des  deux  Indes  nous  a familiarisés 
avec  des  produits  étrangers  , et  nous  a trop  fait 
oublier  les  produits  indigènes. 

Il  établit  d'abord  qu’il  s’offre  deux  manières 
de  nous  exempter  du  tribut  que  nous  payons 
aux  Nations  étrangères  pour  leurs  végétaux , 
dont  nous  nous  sommes  faits  un  besoin.  La  pre- 
mière est  de  nous  approprier  leurs  trésors,  en 
les  ucclinutanl  dans  noire  sol , quand  la  chose 
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est  possible  : l’autre  , de  leur  substituer  des  vé- 
gétaux indigènes  qui  produisent  le  même  effet. 

Il  s’est  servi  de  ces  deux  moyens  également 
dans  le  cours  de  son  mémoire  , en  indiquant  , 
d’un  côté  , les  exotiques , dont  la  réussite  lui 
paroissoit  assurée  dans  les  Pays-Bas  ; et  eu  pro- 
posant, d’un  autre  côté,  des  indigènes  à substi- 
tuer aux  exotiques,  qu’il  ne  croyoit  pas  pouvoir 
se  faire  au  climat  de  la  Belgique. 

Je  ne  prendrai  de  ce  mémoire  que  ce  qui  a 
rapport  A l’objet  de  ce  Lieu  du  Théâtre  il' Agri- 
culture. Je  laisse  à regret  de  côté  ce  qui 
concerne  la  médecine , les  épiceries  , la  teinture, 
et  même  les  autres  parties  de  l’économie  rurale  , 
dont  il  ne  s’agit  point  ici  ; mais  ces  renseigne- 
mens  pourront  trouver  leur  place  ailleurs  : ils 
sont  tout  à-la-fois  curieux  et  utiles.  Ce  qu’il  dit, 
par  exemple,  sur  les  noyaux  de  pèche  , mérite- 
roit , à tous  égards  , l'attention  des  médecins. 

11  est  échappé  4 Burtin  des  articles  fort  im- 
portons. Tous  les  végétaux  dont  il  parle  sont 
classés  en  latin  par  ordrealpliabétique.  Il  ne  dit 
rien  du  cerisier.  Je  tâcherai  de  suppléer  à ses 
omissions  dans  la  partie  dont  je  m’occupe  ici 
plus  spécialement. 

Nousne  devons  pasoublier  qu’il écrivoit pour 
la  Belgique  dans  un  temps  où  cette  partie  de 
l’ancienne  France  en  étoit  séparée  par  des  bar- 
rières politiques  , heureusement  anéanties.  Les 
Belges  sont  enfin  redevenus  François.  Ils  a voient 
intérêt  de  lutter  autrefois  contre  notre  culture 
et  contre  nos  productions , ils  ont  intérêt  au- 
jourd’hui à les  faire  valoir  ; comme  les  François, 
à leur  tour  , doivent  seconder  l’industrie  et  l’a- 
griculture des  Belges. 

Burtin  fait  le  recensement  des  plantes  indi- 
gènes qui  peuvent  remplacer , 

1 ".  Le  vin  , et  tous  ses  accessoires  , comme 
l’eau-de-vie  , le  vinaigre,  le  punch  , etc.  ; 

3".  Le  thé  ; ’ 

Ces  trois  derniers  objets  de  consommation 
n’ont  pas  pu  être  bien  traités  par  Olivier  de 
Serres}  le  café  même  n’étoit  pas  soupçonné  en 
Europe  ( voyez  ce  que  dit  à ce  sujet  notre  col- 
lègue M.  Grégoire,  tome  I , Essai  historique 
sur  l’Agriculture,  page  cxxxiv  ).  Nous  pouvons 


trouver  dans  les  produits  de  notre  sol  les  trap- 
plémens  du  sucre,  du  thé  et  du  café  ; mais  il 
ne  s’agit  ici  que  des  fruits  ou  des  plantes  dont 
on  peut  retirer  une  boisson  vineuse.  La  liste 
en  est  considérable  ; je  m'attache  à ceux  qui 
sont  plus  sous  la  main  des  habitans  de  la  cam- 
pagne , et  qui  offrent , conséquemment , plus  de 
moyens  d’économie.  Ainsi,  ce  qui  me  reste  à 
dire  sur  les  fruits  destinés  à des  boissons  vineuses 
se  borne  à présenter,  le  plus  brièvement  possi- 
ble, l’emploi  que  l’on  peut  faire, 

1”.  Des  cerises; 

2°.  De  l’épine-vinette  ; 

3“.  Du  genièvre  ; 

4°.  Des  groseilles  ; 

5°.  Des  prunes  et  prunelles  ; 

6°.  Des  oranges; 

7“.  Enfin,  des  raisins  et  des  autres  fruits  secs. 

1°.  Des  Cerises. 

Le  merisier  (cerasus  avium) , et  le  cerisier 
cultivé  ( cerasus  hortensis ),  qui  n’est  proba- 
blement qu’une  variété  du  merisier  des  bois , 
sont  les  arbres  à fruits  qui  sont  les  plus  rus- 
tiques en  France  et  les  plus  répandus  dans 
les  bois  et  dans  les  jardins  : ils  viennent  dons 
presque  tous  les  sols;  leur  bois  sert  à beau- 
coup d’usages.  Leur  utilité  doit  faire  considérer 
le  merisier  comme  un  des  premiers  arbres  indi- 
gènes et  forestiers.  On  le  voit  dans  les  Vosges 
nu  penchant  des  montagnes.  Il  semble  s’élancer 
du  sein  des  décombres  pierreux  des  vieilles  for- 
teresses, ruines  des  temps  féodaux.  Il  est  bien 
étonnant  que  Burtin  n’en  ait  pas  parlé , et  que 
feu  M.  de  Perthuis  ait  voulu  le  proscrire  dons 
son  excellent  Traité  de  /’  Aménagement  et  de  ta 
Restauration  des  Bois  et  Forêts  de  la  France, 
où  il  prononce  , en  propres  termes , que  le  me- 
risier ne  mérite  pas  d’être  conservé  dans  nos  fo- 
rêts. Les  habitans  de  nos  montagnes  réclament, 
avec  force  , contre  cette  décision.  Ceux  qui  au- 
ront pu  voir  1rs  bois  de  merisiers  de  Fontenois  , 
de  Fougerolles,  du  romantique  val-d’Ajol,  ou 
du  val-de-Juie , dans  lus  Vosges,  etc. , rendront 
hommage  à ce  bel  arbre.  Quoi  qu’il  en  soit,  les 
fruits  des  divers  cerisiers,  variés  et  salubres, 
peuvent  donner  du  vin  et  de  bonnes  liqueurs. 
( Voyez  au  sujet  de  cet  arbre  , la  note  033)  du 
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sixième  Lieu , par  M.  L.  Bosc , page  5oa  de  ce 
volume.  ) 

Ou  trouve  dans  les  livres  sur  l’économie  do- 
mestique plusieurs  procédés  différens  pour  faire 
le  vin  de  cerises:  leur  jus  s’allie  avec  le  vin, 
avec  le  miel , avec  le  sucre.  Voici  plusieurs  de 
ces  recettes  éprouvées  , qui  peuvent  subir  des 
combinaisons  infinies. 

i“.  Prenez  des  cerises  dont  vous  ôterez  la 
queue  et  le  noyau  , pilez-les  dans  un  mortier  : 
mettez  la  pulpe  et  le  noyau  dans  un  petit  sac, 
avec  de  l’anis  , de  la  caneile , du  sucre  ; suspen- 
dez le  tout  dans  un  tonneau  rempli  de  bon  vin 
rouge.  Ce  vin  se  chargera  de  la  partie  aroma- 
tique de  ce  mélange , aura  le  goût  de  cerises , et 
la  douceur  de  ce  fruit.  Le  vin  de  Pomar  est 
sur-tout  propre  à cette  recette.  On  soupçonne 
qu’il  fait  la  base  du  fameux  ratafiat  de  Teissère , 
à Grenoble. 

a".  Choisissez  des  cerises  bien  mûres  ; expri- 
mez-en  le  jus  par  le  moyen  d’une  presse  : lorsque 
vous  en  aurez  cinq  litres  (cinq  pintes) , jettez-les 
sur  quinze  litres  et  demi  (seize  pintes)  de  bon 
vin  rouge.  Si  vous  tirez  dix  litres  et  demi  (onze 
pintes)  de  jus,  vous  y ajouterez  un  kilogramme 
(deux  livres)  de  miel , et  vous  verserez  le  tout 
sur  quinze  litres  et  demi  (seize  pintes  ) de  vin. 
Si  l’on  veut  avoir  beaucoup  de  ce  vin  de  cerises , 
il  fiiut  y ajouter  un  sixième  de  vin  et  douze  par- 
ties de  miel.  On  met  ce  mélange  dans  un  grand 
tonneau  j on  agite  ce  vin  tous  les  jours  pendant 
quatresemaines,  avec  un  long  tuyau,  pendant  un 
certain  temps.  On  suspend  ensuite , dans  le  ton- 
ie tonneau  : la  liqueur  se  conserve  long-temps. 

3“.  Le  l'Visnak,  liqueur  saine  et  agréable, 
usitée  en  Pologne  , est  un  mélange  de  cerises 
écrasées  , avec  du  miel  bouilli , puis  mêlées  avec 
de  l’hydromel  ( Journal  Encyclopédique , Jan- 
vicr,  179a).  ^ 

4°- Notre  collègue,  M.  Cossigny,  tenoit  du  cé- 
lèbre Réaumur , la  recette  suivante , pour  prépa- 
rer du  vin  avec  des  cerises:  elle  est  plus  détaillée, 
plus  précise,  et  plus  sûre  que  les  précédentes. 

11  faut  prendre  les  cerises  les  plus  mûres  et  en 
ôter  le  noyau  ; on  les  écrasera , et  on  les  mettra 
dans  un  vase  ; on  les  y laissera  vingt-quatre  ou 
trente-six  heures  , afin  que  la  peau  communique 
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sa  couleur  au  jus  ; ensuite  on  passera  le  tout  au 
travers  d'un  linge  ; on  mettra  alors  par  litre  (par 
pinte)  trois  hectogrammes  (dix  onces  ) de  sucre; 
on  agitera  souvent  la  liqueur.  Lorsque  le  sucre 
sera  bien  fondu , on  mettra  le  jus  dans  un  ton- 
neau proportionné  à la  quantité  ; il  y fermentera. 
On  remplira  le  tonneau  plusieurs  fois  par  jour; 
on  réservera,  pour  le  remplissage,  trois  litres 
(trois  pintes),  sur  dix-neuf  litres  (vingt  pintes). 
Lorsque  le  jus  cessera  de  bouillir,  on  concas- 
sera les  noyaux  , et  on  les  mettra  dans  le  ton- 
neau ; ensuite  on  le  bondonnera  , et  on  le  met- 
tra à la  cuve.  Trois  ou  quatre  mois  après  , on 
mettra  le  vin  en  bouteilles.  Ce  vin  bouillira  pen- 
dant quinze  ou  dix  - huit  jours  environ.  On 
pourra,  si  l’on  veut , mêler  avec  les  cerises,  avant 
de  les  écraser , quelques  kilogrammes  ( quel- 
ques livres)  de  framboises.  Deux  kilogrammes 
(quatre  livres)  de  cerises,  donnent  environ  un 
litre  (une  pinte).  Les  cerises  aigres  ne  sont  pas 
propres  à faire  ce  vin  ; mais  les  guignes  et  les 
cerises  noires,  qui  sont  douces  et  non  amères, 
conviennent  très -bien  ; il  faut  rejeter  toutes 
celles  qui  sont  gâtées. 

Telle  est  la  recette  suivant  laquelle  on  prépa- 
rait tous  les  ans , chez  M.  de  Réaumur , une 
quantité  de  cette  liqueur  , qu’il  faisoit  servir  à 
sa  table  comme  vin  de  dessert.  M.  Cossigny, 
son  correspondant  i\  l’Académie  des  Sciences  , 
en  a bu  plusieurs  fois;  elle  avoit  une  fort  belle 
couleur  , une  odeur  agréable , et  un  goût  ex- 
quis. On  la  faisoit  avec  des  guignes.  Les.gui- 
gniers  sont  les  cerisiers  i fruits  en  coeur  ( voyez 
dans  ce  volume  la  note  (1 33)  du  sixième  Lieu , 
déjà  citée  ). 

5“.  Le  même  M.  Cossigny  m’a  communiqué 
une  autre  recette  de  vin , ou  plutôt  de  ratafiat 
de  cerises,  sans  fermentation. 

On  prend  des  guignes  , ou  des  bigareaux  , ou 
des  cerises  noires  non  amères  ; on  en  mélange 
des  unes  et  des  autres  ; on  les  écrase  , on  en 
sépare  les  noyaux  ; au  bout  de  vingt-quatre  ou 
trente-six  heures  on  met  la  pulpe  des  cerises  à 
la  presse  ; on  ajoute  environ  deux  hectogrammes 
(cinq  ou  six  onces)  de  sucre  par  litre  ( par  pinte), 
et  trois  litres  ( trois  pintes  ) de  bonne  eau-de- 
vie  par  six  litres  ( six  pintes)  de  jus,  après  que 
lu  sucre  a été  fondu.  La  proportion  du  sucro 
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doit  être  calculée  sur  la  totalité  de  la  liqueur  , 
l’eau-de-vie  comprise.  On  laisse  éclaircir  , en- 
suite on  met  en  bouteilles.  Si  la  liqueur  n’est 
pas  claire , on  la  colle  , et  on  la  soutire  avec 
un  siphon.  On  peut  la  boire  tout  de  suite  ; mais 
elle  est  meilleure  au  bout  de  quelques  mois. 

Si  au  lieu  d’eau-dc-vie  on  y mêloit  de  l’eau 
de  noyaux  , elle  scroit  plus  parfumée  et  plus 
agréable  au  goût.  On  peut  donc  concasser  les 
noyaux  de  cerises,  les  mettre  dans  un  alambic, 
avec  de  bonne  eau-de-vie,  et  distiller  le  tout 
au  bain-marie.  On  emploiera,  de  préférence, 
cette  eau  de  noyaux;  on  ne  peut  pas  eu  indiquer 
ici  la  proportion , parce  qu'elle  dépend  de  son 
degré  do  force  ; le  goût  doit  servir  de  règle. 

Eau-de-vie  de  Cerises. 

Le  cerisier-merisier  est  sur-tout  celui  dont 
les  fruits  servent  à préparer  le  ou  la  kirschen- 
vasser,  l’eau-de-vie  de  cerises , suivant  une  in- 
dustrie qui  est  née  d’elle-mèmc  dans  le»  forêts 
des  Vosges,  du  Suutgavv,  de  la  Suisse,  etc., etc., 
mais  qui  peut  être  bien  perfectionnée.  Les  habi- 
tans  des  Vosges  font  sécher  beaucoup  de  ce- 
rises , pour  les  manger  en  forme  de  soupe  , 
cuites , avec  du  pain  , pendant  l’hiver  et  le  prin- 
temps. Ils  en  font  sur-tout  des  compotes  et  de 
la  tisane  pour  les  malades.  En  général  , ces 
fruits  séchés  développent , dans  les  liqueurs  et 
les  ratafiats , un  jus  plus  sapide  et  plus  fort  que 
lorsqu’ils  sont  employés  frais.  C'est  une  diffé- 

sins  secs  sont  toujours  moins  agréables,  et  n’ont 
jamais  le  bouquet  des  vins  de  raisins  récens. 

Les  merises  servent  principalement  à en  ex- 
traire la  liqueur  spiritueuse,  connue  sous  le  nom 
de  kirschen-vasser , qui  est  excellente  et  saine, 
lorsqu’elle  est  loyalement  faite , et  sans  mélange 
de  prunes  et  d’autres  fruits  à noyaux , sauvages. 

La  mnniére  de  faire  cette  liqueur  a été  décrite 
par  Hcll,  député  de  l’Alsace  h l’Assemblée 
constituante  , et  qui  est  tombé  sous  la  faux  ré- 
volutionnaire , le  même  jour  que  l'illustre  et 
Vertueux  Malcshcrbts.  Voici  l’extrait  des  obser- 
vations de  U e/l,  lues  à la  Société  royale  d’agri- 
culture, le  4 Février  1790,  et  insérées  dans  le 
trimestre  do  printemps  des  mémoires  de  cette 
Société  , pour  celte  année  ( page  96  ). 


Lorsque  les  merises  sont  parvenues  à leur 
maturité,  on  les  cueille  sons  leurs  queues  ; on 
les  met  dans  des  tonneaux  défoncés  de  l’un  dos 
fonds  : alors  on  écrase  les  fruits  avec  des  pilons 
ou  dames  de  bois  ; ou  les  couvre  pour  en  em- 
pêcher l’évaporation.  Dès  que  la  fermentation 
commence , on  enfonce  , deux  ou  trois  fois  par 
jour,  le  marc  qui  surnage.  Les  habitans  de  nos 
campagnes  n’ont  d’autre  mesure  pour  connoilre 
le  moment  où  la  distillation  peut  être  commen- 
cée , que  celle  de  la  cessation  du  mouvement  et 
de  la  chute  du  marc  : alors  ils  bouchent  les  ton- 
neaux , pour  empêcher  la  fermentation  acéteusc 
de  s’établir. 

La  distillation  se  fait  à l’ordinaire  , mais 
avec  une  attention  suivie  , pour  que  le  marc  ne 
s’attache  pas  au  fond  de  l’alambic,  et  que  le 
kirschen-vasser  ne  prenne  pas  le  goût  de  feu , ou 
le  goût  einpy  reumatique.  Pour  que  cette  liqueur 
sente  le  noyau  , on  concasse  les  noyaux  des 
fruits  , et  on  les  distille  avec  la  liqueur.  Ou  ne 
les  concasse  qu’après  la  fermentation. 

On  prétend  que  les  merises  noires  , les  plus 
petites  et  les  plus  sucrées  , donnent  le  meilleur 
kirschen-vasser;  mais  par-tout  où  il  y a des  ce- 
rises , de  quelqu'espèce  ou  variété  que  ce  puisse 
être , on  peut  en  faire  du  kirschen-vasser.  Ce 
moyen  de  tirer  parti  d’une  récolte  de  cerises  très- 
abondante  fut  indiqué  , dans  le  temps , aux  ha- 
bitons de  la  vallée  de  Moiitmorenci , par  notre 
collègue  M.  Cadet-de-  Vaux.  Les  réclamationsde 
la  Ferme  générale  s’opposèrent  alors  à ce  genre 
de  fabrication.  Le  chimiste  qui  avoitrru  pouvoir 
publier  ce  moyen  reçut  des  reproches  du  mi- 
nistère. Depuis  que  le  fisc  ne  s'oppose  plus  au 
meilleur  emploi  de  nos  productions  territoriales, 
M.  Cadet-de- Vaux  a profité  de  ce  bienfait  de 
la  liberté,  pour  engager  les  propriétaires , à qui 
leur  éloignement  des  villes  ne  permet  pas  dose 
défaire  utilement  de  leurs  cerises,  & en  préparer 
du  kirschen-vasser. 

Il  annonce  qu’011  obtient  une  plus  grandequnn- 
tité  de  cette  liqueur,  en  ajoutant  aux  suc,  inarc 
et  noyaux  de  cerises  quelconques , trois  kilo- 
grammes ( cinq  ou  six  livres)  de  miel , parrinq 
myriagrammes  (cent  livres)  pesant  de  cerises. 
On  délaie  le  miet  dans  le  jus  de  cerises.  Si  la 
saison  est  froide  , on  fera  chauffer,  jusqu'à  éliul- 
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lition,  le  miel  dans  une  partie  du  suc  tout  ré- 
cent , et  on  en  verser»  la  liqueur  bouillante  dans 
le  tonneau , ayant  soin  de  la  remuer  avec  un  bé- 
ton pour  bien  distribuer  la  liqueur  miellée  dans 
la  niasse.  Cette  substance  augmente  debeaucoup 
la  quantité  de  liqueur  spiritueuse.  Quant  à sa 
qualité  , M.  Cadet  - de  - Vaux  s’autorisoit  du 
suffrage  do  Hell,  comme  d’un  juge  compétent, 
et  dont  l’opinion  lui  avoit  été  favorable. 

Lorsque  cette  liqueur  est  vieille  , on  peut  en 
faire  un  marasquin  agréable  , en  y infusant  du 
syrop  de  capillaire  et  de  l’eau  de  fleurs  d’o- 
range. Le  tout  étant  bien  proportionné  et  bien 
battu  ensemble,  on  n’imagineroit  jamais  que  le 
kirschen-vassor  en  fût  la  base.  ( Voyage  pitto- 
resque de  la  Suisse  , par  Laborde  , in-fol . ) 

l'eu  M.  Argand,  dont  le  génie  a inventé  et 
perfectionné  tant  de  secrets  économiques,  avoit 
établi  aux  bords  du  lac  Léman  , près  de  Genève , 
une  distillerie  en  grand  de  kirschen  - vasser , 
préparé  avec  des  soins  particuliers  , et  qui  étoit 
fort  vanté  ; mais  son  procédé  n’est  pas  connu.  Il 
paroit  que  les  produits  en  étoient  exportés  à l’é- 
tranger avec  beaucoup  d’avantage;  ce  qui  prouve 
que  ce  genre  d’industrie  peut  être  très-utile  à la 
France,  lorsqu’il  ne  sera  plus  concentré  sur  un 
point  unique,  et  lorsque  l’on  saura  construire 
les  alambics  et  les  fourneaux  d’une  manière  plus 
parfaite  et  plus  économique,  dont  on  peut  se 
faire  une  idée  dans  l’article  distillation  du  sup- 
plément au  Cours  d’ Agriculture  de  Ruzier,  par 
M.  Curaudcau  (tome  XI,  page  485). 

Hell  nous  apprend , en  outre , que , depuis 
quelques  années,  on  distille  les  cerises  sans  les 
faire  fermenter.  Cette  eau  de  cerises  douces  est 
extraite  des  petites  cerises  des  bois  ; elle  ne 
contient  rien  de  spiritueux  : ce  n’est  que  la 
partie  phlegmatique  et  aromatique  de  la  cerise. 
Quoiqu’on  la  qualifie  d’eau  de  cerises  douces , 
elle  n’est  cependant  pas  sucrée.  On  la  boiroit 
pour  de  l’eau  commune  , si  elle  n’uvoit  pas  l'o- 
deur du  fruit.  On  la  prend  un  peu  tiède  , chauf- 
fée au  bain-marie , après  y avoir  fait  dissoudre 
du  sucre  candi  , qu’on  y met  en  poudre  , seule- 
ment un  peu  avant  que  d’en  faire  usage.  Elle 
est  très-agréable  avec  le  tbé  , sur-tout  avec  le 
thé  au  lait.  Il  faut  y mettre  beaucoup  de  sucre 
pour  qu’elle  soit  bonne.  On  lui  attribue  de 


grandes  vertus.  On  la  regarde  comme  un  baume 
salutaire  pour  la  poitrine  , comme  uit  calmant, 
comme  le  somnifère  le  plus  innocent  : on  la 
prend  sur-tout  avec  succès  en  se  mettant  au  lit. 

Je  noterai  , à ce  sujet,  qu’on  distille  aussi 
dans  les  Isles  , une  eau-de-vie  fort  douce  de  la 
pulpe  (pareille  à celle  des  cerises)  qui  enve- 
loppe le  café. 

Mais  faut  - il  donc  toujours  des  produits 
distillés?  Quelques  parfaits  qu’ils  puissent  être, 
l’alambic  et  le  feu  sont  effrayans  à plus  d’un 
titre.  Ne  pouvons-nous  pas  épargner  le  bois  et 
le  charbon  ? Une  estimable  ménagère  , Ma- 
dame Gacon-Dufour , en  offre  le  moyen  dans 
son  Recueil  pratique  d’ Economie  rurale  et  do- 
mestique ( Paris , an  XIII  ( 1 804  ) i in  - i a , 
page  a49 , a*,  édition  ). 

Kirschen- vasser  de  ménage. 

a Vous  prenez  des  noyaux  de  cerises  que  vous 
concassez  ; vous  les  jetez  , avec  les  amandes , 
dans  de  l’eau-de-vie  : vous  les  y laissez  infuser 
jusqu’au  temps  où  vous  pourrez  y ajouter  des 
noyaux  d’abricots  sans  amandes.  Vous  laisserez 
encore  infuser  deux  mois  , puis  vous  filtrerez. 

Cette  espèce  de  kirschen  - vasser,  qui  res- 
semble , pour  le  goût , à celui  qu’on  achète 
fort  cher , a la  même  propriété  pour  l'estomac. 
En  le  distillant,  vous  le  rendrez  limpide  comme 
le  kirschen-vasser  ordinaire. 

II0.  Ile  P Épine-vinette  (berberis  vulgaris). 

Burlin  recommande  le  suc  de  l’épine-vinette , 
pour  remplacer  le  jus  de  citron , de  limon , et 
autres.  11  renvoie  au  mémoire  du  suédois  An- 
karkrona  (Collection  académique , partie  étran- 
gère , tome  XI  , page  4°â). 

Ou  voit , dans  ce  mémoire , qu’on  peut  em- 
ployer utilement  le  suc  de  l’épine-vinette  à la 
préparation  du  punch  : ce  suc  est  moins  acide 
que  le  citron,  et  n’est  pus  moins  agréable. 

Ou  prend  deux  parties  de  suc  d’épine-vinette , 
deux  de  sucre , trois  de  vin  de  France  , ou  du 
Rhin,  ou  d'arack,  ou  d’autre  eau-de-vie,  et  six 

L’éditeur  de  ce  volume  de  la  Collection  aca- 
démique, dit  qu’on  en  fera  une  préparation  plus 
simple  et  plus  saine , avec  de  l'eau  et  du  sucre. 
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On  n’aura  pas  de  peine  & le  croire,  d’après  ce 
que  je  vais  dire. 

Le  punch  est  une  liqueur  dont  la  mode  a 
passé  d’Angleterre  en  France  , et  a pris  , sur- 
tout depuis  1789  , beaucoup  de  faveur  et  d’ex- 
tension . 

M.  Cossigny  fait,  à ce  sujet,  des  observa- 
tions très-curieuses,  dans  le  premier  volume  de 
ses  Moyens  d’ amélioration  pour  les  Colonies. 
Il  observe  qu’on  fait  maintenant  ù Paris,  dans 
tous  les  cafés  , du  punch  au  rum  , c’est-à-dire 
au  tafia  rectifié  ou  distillé  une  seconde  fois.  On 
eu  consomme  aussi  beaucoup  dans  les  ports  de 
mer  et  sur  les  vaisseaux.  L’usage  est  de  le 
[•rendre  chaud  et  très-fort  en  spiritueux. 

Dans  les  Indes  orientales,  suivant  M.  Cos- 
signy , on  prépare  le  punch  d’une  manière  dif- 
férente. On  boit  cette  liqueur  froide  dans  les 
grandes  chaleurs,  pour  se  désaltérer.  On  ex- 
prime du  jus  de  citron  , auquel  ou  ajoute  du 
sucre  et  beaucoup  d’eau  , avec  très-peu  d’urack 
de  Batavia  , ou  de  guildive  , ou  de  tafia , ou 
même  d’eau-de-vie  de  France,  que  beaucoup 
de  personnes  préfèrent.  On  y ajoute  de  la  mus- 
cade râpée  , et  un  croûton  de  pain  grillé  et 
chaud.  M.  Cossigny  croit  cette  liqueur  plus 
désaltérante,  moins  échauffante,  et  plus  sa- 
lubre que  le  punch  des  cafés  de  Paris  : il  la 
trouve  plus  agréable.  Il  a vu  préférer , dans  les 
Isles  , le  jus  de  la  bigarade  , ou  orange  amère , à 
celui  de  citroii , pour  la  préparation  du  punch. 
Quelques  personnes  y mettent  de  la  cauellc  , et 
y font  tremper  les  peaux  des  fruits  qu’ils  ont 
exprimés,  pour  donner  du  parfum  à la  liqueur; 
elle  n’en  est  que  plus  cordiale.  M.  Cossigny  a 
vu  faire  du  punch  au  vin  de  Champagne  , au 
vin  de  Alalaga , au  vin  de  Constance,  blanc  , et 
même  nu  vin  blanc  de  Bordeaux  , auquel  on 
ajoutoit  un  peu  d’eau-de-vie  de  France.  Il  en  a 
vu  faire  au  syrop  de  limons , en  guise  de  citrons , 
cl  même  au  jus  d’oranges  douces.  Le  punch  au 
tamarin  est  peut-être  le  plus  snin.  On  pourrait 
faire  du  punch  avec  du  sel  d’oseille,  ou  du  sel 
de  citron  , aromatisé  avec  de  l’esprit  de  citron. 

Un  limonadier  de  l’Isle-de-F rance,  très-versé 
dans  son  art  , préparait  une  liqueur  , dont  il 
trouvait  un  grand  débit  auprès  des  marins,  et 
que  l’on  nommoit  essence  de  punch  : c’étoit 


du  jus  de  citron  clarifié , dans  lequel  on  avoit 
mis  infuser  , pendant  quelque  temps  , des  zestes 
de  citron.  Il  ne  s'agissait , pour  avoir  du  punch , 
que  d’en  mêler  avec  de  l’eau,  du  sucre,  un 
croûton  grillé , et  de  la  muscade  râpée.  Cette 
essence  de  punch  se  conservoit  très  - bien , au 
lieu  que  les  citrons , et  même  leur  jus  , sont 
sujets  à se  gâter , sur-tout  en  mer.  M.  Cossigny 
pense  que  l’on  pourrait  préparer  cette  essence 
de  punch  dans  les  pays  où  les  citrons  sont  très- 
abouduns  , et  l’envoyer  à Paris , ou  ailleurs. 
Alors  le  punch,  qui  est  par- tout  très-cher, 
devrait  baisser  de  prix. 

M.  Cossigny  parait  avoir  cherché  et  essayé  des 
moyens  d’empêcher  le  jus  des  citrons  de  se  gâter 
eu  mer.  Il  ignorait  que  notre  illustre  collègue 
AI.  Founroy , n’a  cessé  d’indiquer,  depuis  dix 
ans  , dans  ses  cours  publics  de  chiniio  , un  pro- 
cédé économique,  pour  obtenir  en  grand  l’acide 
citrique  dans  les  Colonies  , où  les  citrons  sont 
siabondans,  et  où  l’on  en  perd  une  si  grande 
quantité.  Je  me  rappelle  de  les  avoir  vus  pourrir 
dans  la  boue  des  grands  chemins,  à Saint- 
Domingue  : on  ne  daignoit  pas  les  ramasser. 
Or  , pour  en  tirer  parti  , et  conserver  leur  acide 
sans  altération  , sous  sa  forme  cristalline , il  ne 
s’agirait  que  d’exprimer  le  jus  des  citrons  , de 
le  saturer  avec  de  la  craie;  de  bien  laver  le  ci- 
trate calcaire  précipité,  jusqu’à  ce  que  l’eau 
chaude  sorte  limpide  et  incolore  ; de  bien  sé- 
cher le  précipité,  et  de  l’envoyer  pressé  dans  des 
barriques  bien  fermées  , où  on  le  décomposerait 
par  l’acide  sulfurique  affoibli , pour  en  obtenir 
l’acide  citrique  pur.  Ce  procédé  ferait  valoir  de 
nombreuses  quantités  de  citrons  perdus  jus- 
qu’ici, et  fournirait  une  matière  qui  manque  si 
souvent , qui  est  toujours  rare  et  chère  dans  les 
villes  du  nord , et  qui  est  si  avantageuse  pour  1a 
chimie  et  pour  diverses  maladies.  Deux  grammes 
. (un  demi-gros)  de  cet  acide  concret , dissous  dans 
un  kilogramme  (deux  livres)  d’eau , avec  une 
suffisante  quantité  de  sucre  et  d’oleo-saccharum , 
fait  avec  l’écorce  de  citron  , donnent , suivant 
M.  Foarvroy , une  limonade  très  - agréable. 
( Système  des  connaissances  chimiques , Paris , 
an  XI , in-8". , tome  VII , pages  ao4  ,*211.) 

AI.  Cossigny  dit , avec  raison,  que  tout  ce 
qui  multiplie  les  jouissances  de  l’homme,  ou 
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qui  peut  rendre  communes  à un  grand  nombre 
celles  qui  sont  réservées  aux  gens  aisés,  duit 
être  publié  par  un  écrivain  philanthrope.  Le  phi- 
losophe qui  dédaignera  les  détails  de  ce  genre  , 
n’est  peut-être  pas  aussi  philosophe  qu’il  le  croit. 

M.  Cossigny  pense  que  l’on  pourrait  rendre 
le  punch  plus  salubre  , plus  nourrissant  , et 
peut-être  plus  agréable,  en  employant,  au  lieu 
d’eau , une  décoction  de  dréchc  , ou  de  pain 
grillé.  Il  présume  que  le  punch  , étant  Frappé 
de  glace , serait  une  boisson  très-agréable  dans 
les  chaleurs  de  l’été.  Enfin  il  observe  que  sa 
préparation  peut  être  variée  de  mille  manières, 
puisqu’on  peut  en  faire  à la  groseille,  framboi- 
séc  ou  non  , en  un  mot , avec  tous  les  sucs  des 
fruits  acides  , en  guise  de  citrons.  Ceci  me  ra- 
mène à mon  sujet.  M.  Cossigny  ne  parle  pas 
nommément  de  l’épine-vinette;  mais  c’est  de 
tous  les  fruits  indigènes  celui  qui  est  le  plus 
propre  à suppléer  le  citron. 

11  réunit  les  deuxacides  , malique  et  citrique, 
dans  une  proportion  qui  rend  sa  saveur  vraiment 
exquise , quand  son  suc  est  combiné  avec  du 
sucre.  Je  l'ai  éprouvé  plusieurs  fois  dans  les  bois 
de  nos  V osges , où  l’épine-vinette  n'est  pas  rare  : 
en  exprimant  ses  baies  mûres  sur  un  petit  mor- 
ceau de  sucre  , on  se  procure  sur-le-champ  un 
rafraîchissement  délicieux. 

Les  observations  de  MM.  Fourcroy  et  Cos- 
signy , que  je  viens  de  rappeler  , peuvent  servir 
à deux  tins.  D’une  part,  elles  doivent  engager 
les  propriétaires  du  midi , qui  ont  des  citrons  un 
abondance  , à préparer  l’acide  citrique , pour  le 
faire  passer  dans  le  nord.  En  attendant , on  de- 
vrait, dans  le  nord  , apprendre  & se  passer  plus 
facilement  de  ce  secours , en  donnant  plus  d’ut- 
tention  à cet  utile  arbrisseau  de  l’épine-vinette, 
dont  toutes  les  parties  peuvent  servir.  11  réussit 
dai-s  toute  sorte  de  fonds,  demande  peu  de 
soins,  se  propage  licitement.  Ses  feuilles  ont 
un  goût  acide  ; les  cuisiniers  peuvent  même  les 
employer  à défaut  d’oseille;  c’est  ce  qui  a fait 
donner , par  les  Hollandois  , à cet  arbrisseau  , 
le  nom  d 'arbre  des  sauces,  louant  il  ses  fruits 
ou  baies , on  préfère  , pour  l’usage  , celles  de 
la  variété  sans  pépins  ou  noyaux.  On  recueille 
ces  baies  en  Brumaire  ou  Frimaire  (Octobre  ou 
Novembre;  , lorsqu’elles  sont  bien  mûres  , et 


encore  pleines  de  suc  , un  peu  avant  les  grands 
froids.  Quelques-uns  croient  qu’il  vaut  mieux 
les  cueillir  après  une  gelée.  On  en  exprime  le 
suc  ; on  le  laisse  reposer  et  clarifier;  on  le  met 
ensuite  dans  des  vaisseaux  bien  bouchés  : il  se 
conserve  plusieurs  années  dons  une  bonne  cave. 
Il  serait  à désirer  qu’il  fût  assez  abondant  pour 
être  traité  en  grand  par  les  chimistes  , et  pour 
devenir  usuel  chez  les  limonadiers.  11  doit  de- 
venir précieux  dans  les  ménages  de  campagne. 

Le  bois  de  l’épine  - vinelte  sert  pour  toute 
teinture  jaune  ; il  fournit  aussi  la  couleur  pour 
teindre  les  cuirs  d’un  beau  vert. 

L’écorce , le  bois  et  le  fruit , ont  plusieurs 
vertus  médicinales;  ils  sont  vermifuges  et  fébri- 
fuges. En  tout , cet  arbrisseau  mérite  d’être  plus 
considéré , plus  répandu  et  plus  cultivé  qu’il  ne 
l’est;  il  fait  une  bonne  clûture;  nous  nous  en 
rapporterons  à ce  qui  en  est  dit  dans  le  Mémoire 
sur  les  haies  , par  M.  Amoreux  (déjà  cité  dans 
ce  volume,  Lieu  sixième, note (17a;,  page  52/}  j 
colonne  II  ) , article  des  haies  épineuses. 

o Ce  que  nous  présente  de  [dus  utile  cet  arbris- 
seau (le  vinelier)  pour  notre  objet,  dit  M.  Amo- 
reux, ce  sont  ses  piquans  afiilés  et  tricuspides 
qui  accompagnent  les  bourgeons,  et  qui  péné- 
treraient jusqu’aux  os  celui  qui  aurait  l'impru- 
dence de  franchir  une  telle  haie.  Ses  feuilles  sont 
encore  bordées  de  petites  épines  dont  il  faut  se 
garantir.  Cet  arbrisseau  est  donc  l’un  des  plus 
propres  à former  des  haies  épineuses;  les  anciens 
botanistes  l’avoient  dénommé  d’après  cet  usage , 
berberis  dumetorum.  Quoiqu’il  ne  soit  plus  de 
mode  comme  autrefois  , il  n'en  est  pas  moins 
utile  : on  le  trouve  ordinairement  dans  les  pays 
froids  et  montagneux.  On  peut  lu  multiplier  fa- 
cilement par  rejets.  On  peut  donc  rechercher  le 
vinelier  quand  ou  a affaire  à des  terrains  ingrats 
qui  se  refusent  à la  plantation  d’autres  arbris- 
seaux pour  les  haies  : les  plantes  qui  nous  épar- 
gnent de  la  culture  sont  souvent  les  plus  pré- 
cieuses , etc.  L’épine-vinette  est  presqu’un  objet 
de  commerce  à Chaiiceuu  , dans  l’Autunois  n. 

Je  n’ui  pas  cru  devoir  parler  de  l’épine-vinette 
employée  comme  confiture  , car  elle  exige  trop 
de  sucre  , ce  qui  la  rend  très-chère  ; mais  ses 
jeunes  boutons  se  confisent  dans  le  vinaigre,  et 
peuvent  tenir  lieu  de  cftpres.  . 
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C’est  en  Brumaire  ( Octobre  ) qu’on  plante 
l’épine  - vinette  , et  c’est  un  souvenir  que  les 
cultivateurs  doivent  mettre  sur  les  tablettes  qui 
leur  rappellent , tous  les  mois , la  rbalue  de  leurs 
soins  et  la  suite  de  leurs  travaux. 

111».  Du  Genièvre. 

Le  genévrier  ( juniperus  communis  ) est  un 
des  arbrisseaux  sauvages  dont  toutes  les  parties 
sont  peut-être  les  plus  utiles.  Burtin  observe 
que  ses  baies  , stomachiques  , diurétiques , etc, , 
substituées  depuis  long-temps  i\  l'amomi/m  race- 
mosum  ou  amome  en  grappes , ainsi  qu’au  carpo- 
balsamum  ou  baumier  de  la  Mecque,  sont  d'un 
grand  usage  en  Belgique  pour  distiller  une  li- 
queur qui  porte  le  nom  de  ces  baies  , genever, 
et  qui  , chez  le  peuple , dans  tous  les  Pays-Bas , 
remplace  le  brandevin  de  France  et  le  genièvre 
de  Hollande.  Quoique  j’en  aie  déjà  parlé  à l’ar- 
ticle des  eaux-de-vie  de  grains  ( tome  I , troi- 
sième Lieu  , chapitre  XV,  note  (n3)  , page  490 
et  suivantes)  , je  dois  y ajouter  un  mot,  d’après 
ce  que  Burtin  en  disoit  à Bruxelles  en  >773. 

Selon  lui , cette  liqueur  méritoit  de  toute  fa- 
çon l’attention  du  Gouvernement , tant  comme 
objet  de  consommation  , par  rapport  à l’usage 
journalier  d'une  boisson  dont  l’excès  est  si  nui- 
sible , que  comme  objet  d’exportation  qui  pou- 
voit  devenir  de  grande  conséquence  , si  l’on 
parvenoit  à obtenir  , en  faveur  des  genièvre- 
ries  belges  , la  préférence  des  contrebandiers 
anglois,  que  la  guerre  d’Amérique  avoit  con- 
duits si  heureusement,  selon  lui,  vers  le  port 
d’Ostende. 

Il  faut  observer  que  Burtin  renvoie  ici  à l’ar- 
ticle de  l’yèble  ou  du  petit  sureau  ( sambucus 
ebulus)  , qu’il  propose  plus  loin  pour  remplacer 
le  vin  muscat  et  le  genièvre  de  Hollande.  Il  dit 
que  les  fleurs  de  sureau  communiquent  aux  vins 
le  bouquet  du  muscat,  quand  on  fait  fondre, 
dans  ces  vins , du  sucre  qui  a séjourné  quelque- 
temps  dans  les  fleurs;  mais  laquab'té  plus  utile, 
suivant  Burtin , des  fleurs  d’yèble , c’est  qu’elles 
corrigent  complètement  le  goût  empyreuma- 
tique  du  genièvre  des  Pays-Bas.  Ce  goût  de  feu 
avoit  rendu  long-temps  cette  eau-de-vie  infé- 
rieure àcelle  de  Hollande  ; mais  on  a réussi  ù 
l’en  dépouiller  par  la  méthode  suivante.  Après 


la  première  distillation,  on  ajoute  & la  liqueur 
une  quantité  suffisante  do  chaux  vive,  qu’on 
laisse  déposer;  puis  on  colore  la  liqueur  dé- 
cantée , après  y avoir  ajouté  ce  qu’il  fuut  de 
fleurs  d’yèble. 

Dans  l’excellente  Statistique  du  département 
du  Nord  , parM.  Dieudonné,  préfet,  on  trouve 
des  détails  étendus  et  précis  sur  l’eau-de-vie  de 
genièvre  , sur  les  grains  que  l’on  y emploie, 
sur  le  parti  qu’on  tire  des  marcs  pour  engrais- 
ser les  bestiaux  , sur  l’abus  que  l’on  fait  de  cette 
liqueur  , et  sur  les  nrgumens  pour  et  contre 
sa  fabrication.  Quiconque  voudra  s'instruire  à 
fond  sur  cet  art  icle , et  sur  tous  ceux  que  com- 
porte le  plan  de  cette  statistique , ne  sauroit 
mieux  faire  que  de  consulter  l’ouvrage  de 
M.  Dieudonné.  (A  Douai  , an  XH—  1804  , 
3 vol.  in-8°.) 

Nous  ne  pouvons  pas  prendre  un  intérêt  bien 
vif  à la  perfection  des  eaux-de-vie  de  genièvre  ; 
les  eaux-de-vie  de  vin  seront  toujours  supé- 
rieures. Il  suffit  qu’elles  puissent  circuler  sans 
des  frais  trop  considérables , ainsi  que  nos  bons 
vins  de  France , par  l’établissement  d’un  bon 
système  de  canaux.  Ces  liqueurs  doivent  pren- 
dre, par -tout  où  elles  pourront  pénétrer  sans 
de  trop  grands  frais  de  transports  , la  place  des 
bières  et  des  eaux-de-vie , soit  de  grains , soit 
d’autres  substances. 

L’économie  rurale  peut  donner  plus  d’atten- 
tion à la  liqueur  nommée  genèvrette,  ou  vin 
de  genièvre.  On  a dit  qu’on  pouvoit  la  regarder 
tout-à-la-fois,  comme  le  vin  des  pauvres  et 
le  médicament  des  riches.  Sa  composition  est 
extrêmement  simple,  telle  qu’elle  est  décrite 
dans  nos  livres  d’agriculture. 

On  prend  huit  décalitres  (six  boisseaux)  de 
graines  de  genièvre  concassées  , et  trois  ou 
quatre  poignées  d’absinthe;  on  laisse  infuser 
et  fermenter  le  fout,  pendant  un  mois,  dans 
quatre-vingt-quinze  litres  (cent  pintes)  d’eau  : 
on  tire  à clair.  Ce  vin  n’est  agréable  qu’autant 
qu’il  est  vieux  ; mais  on  lui  attribue  d’assez 
grandes  vertus  pour  fortifier  l’estomac , débar- 
rasser les  reins  , contre  les  diarrhées  , les  coli- 
ques venteuses , et  autres.  Comme  il  revient  à 
très  - bon  compte,  on  estimoit  qu’il  seroit  bon 
d’en  faire  boire  aux  animaux. 
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Au  surplus  , on  n’ignore  pas  que  les  vins  et 
les  bières  peuvent  être  rendus  médicinaux  , par 
des  infusions  de  plantes  qui  ont  des  vertus  re- 
connues. Boërhaave  indique  lui-même  , comme 
une  recette  assurée  contre  le  scorbut , l’infusion 
dans  un  tonneau  de  bière , de  quelques  têtes  de 
choux  rouges  ( brassica  o/eracea  capitata  rubra ), 
coupées  en  morceaux  ; do  douze  poignées  de 
cresson  de  fontaine  ( sisymbrium  nasturtium  ) , 
ou  de  cochléaria  ( cochlearia  officinalis) , et  d’un 
demi-kilogramme  (une  livre)  de  raifort  ( cochlea- 
ria Armoracia ) , récemment  récolté.  On  tire  tou- 
jours de  ce  tonneau  pour  sa  boisson  ordinaire. 

Haller  dit  aussi  que  la  bière  qui  a fermenté 
avec  la  graine  de  carotte  (danois  carotta ) con- 
vient aux  néphrétiques.  L'utilité  de  la  carotte 
est.  au  moins  aussi  grande  en  médecine  qu’eu 
cuisine.  Le  cataplasme  de  sa  pulpe  et  sa  décoc- 
tion ont  été  reconnues  efficaces  dans  les  cancers, 
dans  les  dartres  , dans  les  écrouelles  naissantes  , 
les  abcès,  les  dépôts  , les  panaris  , les  ophlhal- 
mios.  M.  Bridault,  médecin  à la  Rochelle  , a 
publié  un  gros  volume  sur  les  effets  de  cette 
plante  dans  plusieurs  maladies  externes  et  in- 
ternes. On  peut  joindre  son  témoignage  à tous 
ceux  que  j’ai  rassemblés  dans  le  premier  volume 
du  Répertoire  d’ Agriculture  ( Paris  , an  XIII  — 
ibo4,  in- 12.),  sur  la  culture  en  grand  de  la 
carotte  et  du  panais. 

J’ai  vu  donner  avec  succès  à Saint-Domingue, 
contre  les  lièvres  , qui  sont,  dant  un  climats! 
chaud  , endémiques  et  continues  , un  vin  de 
Bordeaux  préparé  dans  les  vignobles  de  la  mai- 
son Gradis , et  qui  avoit  fermenté  avec  du  quin- 
quina. J’en  ai  usé  moi-même  dans  une  lièvre  de 
dix-liuit  mois , qui  n’a  pourtant  cédé  qu’à  l’u- 
sage du  remède  du  café,  mêlé  au  jus  de  citron, 
indiqué  par  Rozier  dans  le  Cours  d’ Agriculture , 
tome  IV , page  6o5  , à la  fin  de  l’article  Fièvre. 

L’illustre  Duhamel  a parlé  de  la  genèvrette: 
il  dit  qu’elle  serait  meilleure  si  l’on  y ajoutoit 
de  la  mélasse,  et  si  on  la  traitoit.  comme  l’épi- 
nette  ou  «apinelte  du  Canada.  L'on  croit  devoir 
à ce  sujet  donner  quelques  détails , d’après  le 
Mémoire  de  Kahn  ( Collection  academique , 
partie  étrangère , tome  XI , page  422  ). 

11  y a deux  méthodes  pour  fabriquer  en  Amé- 
rique cette  espèce  de  bière  d’épiuelle  , qui  se 


fait  avec  des  bourgeons  d’épinette  ou  do  spruce 
(pinus  Canadensis)  \ mais  qui  peut  se  faire 
aussi  bien  avec  les  bourgeons  et  les  baies  de 
notre  genévrier  commun.  Ces  méthodes  sont  la 
hollandoise  et  la  françoise. 

Dnns  la  première , on  met  deux  barriques 
d’eau  sur  le  feu  , dans  une  chaudière  : on  y jette 
autant  de  sommités  de  sapin  qu’on  peut  en 
prendre  avec  les  deux  mains  ; ces  pousses  de 
sapin  doivent  être  coupées  menues  : il  en  faut 
moins  de  fraîches  que  lorsqu’elles  sont  sèches. 
Quand  le  mélange  a bouilli  une  heure , on  verse 
l’eau  dans  un  autre  vaisseau  , où  elle  tiédit  ; 
alors , on  y met  de  la  lie , ou  de  la  levure , et  on 
laisse  fermenter.  On  y ajoute  un  demi  - kilo- 
gramme (une  livre)  de  sucre , pour  ôter  le  goût 
de  résine.  La  liqueur  ayant  fermenté , on  l’en- 
tonne, et  ou  la  met  en  bouteilles. 

Cette  boisson  se  conserve  long- temps:  elle 
est  bonne  et  limpide  comme  la  bière  ordinaire: 
elle  mousse  beaucoup.  Son  goût,  légèrement 
résineux  , n’est  pas  désagréable  ; elle  est  très- 
diurétique. 

Les  François  emploient  les  feuillages  frais , 
et  veulent  que  les  cènes  les  accompagnent.  On 
a une  chaudière  que  l’on  remplit  d’eau  et  de 
feuillages  , coupés  seulement  de  manière  qu’ils 
puissent  entrer  dans  la  chaudière  , et  que  l’eau 
surnage  par-dessus  5 on  fait  bouillir  et  réduire 
le  tout  ; en  même  temps  on  grille  un  peu  de  fro- 
ment ou  de  seigle , ou  plutôt  d’orge,  ou  même 
encore  du  mays  , comme  011  torréfie  le  café  : on 
le  jette  dans  la  chaudière  ; on  y met  aussi  une 
couple  de  petits  pains  de  froment , ou  de  seigle, 
coupés  par  tranches.  Ce  froment  et  ce  pain 
donnent  à la  liqueur  une  couleur  brune  jau- 
nâtre, et  la  rendent  plus  nourrissante.  Lorsque 
la  liqueur  est  réduite  à moitié,  et  qu’on  voit 
l’écorce  des  branches  quitter  le  bois , on  les  re- 
tire, et  ou  filtre  par  un  linge  ou  un  drap,  mis 
sur  un  tonneau;  on  y ajoute,  par  tonneau,  un 
kilogramme  et  demi  (trois  livres  ou  un  pot)  de 
syrop , ou  mélasse.  La  liqueur  fermentée  , on 
enlève  l’écume  qui  s’élève  à la  surface.  Lorsque 
lu  liqueur  a ressé  de  bouillir,  on  la  inet  en  ton- 
neau , ou  en  bouteilles  ; on  peut  en  boire  vingt- 
quatre  heures  après.  Kahn  assure  que  cette 
bière  a toutes  les  qualités  de  la  précédente. 
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Il  n’y  a rien  de  si  aisé  que  d’approprier  ces 
méthodes  aux  rameaux  , au  feuillage , et  aux 
baies  du  genévrier,  qui  est  assez  commun  dans 
toutes  nos  montagnes  et  les  terreins  arides.  Ce 
qui  est  étonnant , c’est  que  nous  ne  sachions 
pas  même  proiiter  de  ce  don  que  le  plus  mau- 
vais sol  nous  fait  très- gratuitement.  Malgré 
le  besoin  , dit  Burtin , que  nous  avons  pour  nos 
fabriques  de  genièvre  , de  cette  matière  pre- 
mière , nous  sommes  assez  iudoleus  pour  la  ti- 
rer de  l'étranger , au  lieu  de  la  cultiver  chez 

ment  recueillir  les  baies  que  nos  terreins  incultes 
nous  offrent  eu  tant  d’endroits.  Ce  reproche  n’est 
pas  moins  applicable  au  reste  de  la  France , qu’il 

les,  aux  grives,  aux  étourneaux  , etc. , le  soin 
de  répandre  sur  terre  les  baies  du  genévrier;  et 
nous  les  achetons  ailleurs , tandis  que  nous  pour- 
rions en  vendre  au  reste  de  l’Europe. 

Madame  Gacon  - Dufour  a donné  dans  son 
Recueil  d' économie  rurale  un  article  qui  rentre 
dans  nos  vues  , et  que  nous  nous  faisons  un 
plaisir  de  reproduire  ici.  Le  genièvre  est  une 
des  bases  de  la  boisson  économique  dont  elle  a 
publié  la  recette  suivante. 

Vin  du  Pauvre. 

L’été  est  la  saison  la  plus  pénible  de  l’an- 
née , et  la  plus  laborieuse  pour  les  habitons  de 
la  campagne  : c’est  celle  où  ils  ont  le  plus  be- 
soin de  forces , et  de  réparer  celles  qu’ils  peuvent 
perdre  journellement  par  l’excès  de  la  fatigue: 
la  soif  est  leur  supplice.  La  nécessité  d’nppaiser 
cette  soif  par  de  l’eau  simple, .quelquefois  crou- 
pie, ou  trop  froide  , est  la  source  de  leurs  mala- 
dies. On  a vu  des  moissonneurs  tomber  presque 
morts  , parce  qu’ils  avoient  eu  l’imprudence  de 
boire  de  l’eau  trop  fraîche,  ou  de  l’eau  de  mare. 
Le  v in  même , lorsqu’il  n’est  pas  trop  cher , l’est 
encore  trop  pour  eux.  Leur  indiquer  une  bois- 
son avec  laquelle  ils  puissent  y suppléer , dont 
le  goût,  la  couleur  , et  la  force , leur  fassent  il- 
lusion , qui  leur  tienne  le  corps  frais , libre  et 
dispos  , et  leur  fasse , pour  ainsi  dire,  savourer 
leur  pain  avec  plaisir,  c’est  leur  rendre  un  service 
essentiel.  (Voyez  ce  que  j’ai  dit,  dans  le  même 
sens , tome  I,  pages  099,  400,  4<*4,  4^5,  etc.) 


Le  procédé  est  simple  et  facile  : il  faut  prendre 
quinze  kilogrammes  ( trente  livres  ) de  groseilles 
rouges  et  blanches  ( cette  dernière  est  plus  douce 
et  plus  juteuse,  suivant  madame  Gacon- Du- 
four)-, autant  de  kilogrammes  de  cassis  ; autant 
de  petites  cerises  , queues  et  noyaux;  mettre  le 
tout  dans  un  tonneau , et  le  broyer  avec  un  grand 
bâton  ; puis  faire  bouillir  deux  litres  (deux  li- 
trons et  demi  ) de  genièvre  dans  cinq  A six  litres 
( cinq  A six  pintes  ) d’eau  ; y ajouter  un  quart  de 
kilogramme  (une  demi-livre),  ou  un  dciui-kilo- 
gramme  (une  livre)  au  plus  de  miel,  afin  de 
bien  faire  fermenter  le  genièvre;  puis  le  mêler, 
après  qu’il  aura  fermenté,  avec  le  jus  des  fruits. 
Quand  il  aura  été  remué  trois  ou  quatre  fois  en 
vingt-quatre  heures,  on  fermera  le  tonneau  et 
on  le  remplira  d’eau.  Celte  seule  quantité  de 
fruits  doit  donner  cent  cinquante  litres  (plus 
de  cent  cinquante  pintes)  d'excellente  boisson. 

On  peut  encore,  pour  lui  donner  plus  de 
force , y mêler  un  litre  ou  deux  ( une  pinte  ou 
deux)  d’eau-de-vie;  alors  il  n’y  a presque  point 
de  différence  avec  le  vin. 

Les  propriétaires  de  grands  terreins  devraient 
engager  leurs  fermiers  A se  procurer  cette  bois- 
son , afin  d’en  aider  les  malheureux  ouvriers. 

C’est  à la  mi  - Messidor  ( au  commencement 
de  Juillet)  qu’on  fabrique  ce  vin  du  pauvre: 
provision  essentielle , même  dans  les  pays  vi- 
gnobles. 

IV . Des  Groseilles. 

L’article  auquel  Burtin  s’est  principalement 
attaché  dans  son  Mémoire,  est  le  groseiller  usuel 
( ribes  officinarum , ribes  rubrurn ),  dont  le  fruit , 
selon  lui  , remplace  : 

Le  jus  de  citron; 

Les  oranges  douces  ; 

Les  vins  étrangers; 

Le  vin  de  Madère  ; 

Le  vin  de  Malvoisie  ; 

Le  vin  du  Neckcr  ; 

Le  vinaigre  de  vin  ; 

Et  les  vinaigres  étrangers. 

Il  a pris  le  vin  de  groseilles  pour  le  type  des 
vins  de  fruits;  il  en  parle  avec  une  sorte  do  cha- 
leur et  d’enthousiasme  , qui  fait  au  moins  l'é- 
loge de  ses  bonnes  intentions. 
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Il  est  bon  d'observer  que  le  groseilter  est 
d’aulant  plus  estimé  dans  la  ci-devant  Belgique , 
que  ses  fleurs  ne  manquent  presque  jamais  de 
former  des  fruits,  et  qu'elles  en  produisent  an- 
nuellement beaucoup.  Knoop  dit,  dans  su  F ruc- 
tolagie  (Amsterdam  1771  , in-fol.  avec  figures 
coloriées , page  1 ç3  ) , qu’il  n’a  trouvé  nulle  part 
de  groseilles  meilleures  , ni  en  plus  grande 
abondance,  que  dans  les  Pays-Bas  , de  façon 
que  ce  climat  semble  propre  à cette  espèce  de 
fruits. 

L’article  de  Burlin  mérite  d’étre  extrait  et 
même  presque  copié. 

Ce  fruit,  dit- il,  qu’on  a regardé  jusqu’ici 
d’un  œil  assez  indifférent , employé  convenable- 
ment et  multiplié  en  proportion  de  son  utilité  , 
peut  devenir  une  des  branches  les  plus  impor- 
tantes de  notre  économie  rurale.  D’abord , il 
est  d’une  vertu  égale  et  d’un  effet  moins  dan- 
gereux dans  les  fièvres  aiguës  que  le  citron. 
Beunie  assure  qu’il  a vu , dans  la  petite  vérole, 
plus  d’effet  des  groseilles  seules , que  de  tous 
les  autres  acides.  Burtin  se  croit  donc  en  droit 
de  recommander  aux  médecins  patriotes , un 
usage  plus  fréquent  des  groseilles , en  les  subs- 
tituant aux  citrons  et  aux  oranges,  qui  absor- 
bent tous  les  ans  tant  de  numéraire.  Il  les  con- 
seillcroit  de  môme  4 ceux  qui  s’en  servent  par 
goût  dans  leurs  boissons  , puisque  le  jus  , le 
syrop , et  la  gelée  de  groseilles,  en  fournissent 
d’aussi  délicates , au  moins  , que  le  citron  ; 
mais  il  sent  que  les  goûts  sont  sans  réplique  , 
et  que  la  raison  ne  peut  combattre  l’habitude. 

Il  craint  sur  - tout  que  cette  habitude  , obs- 
tacle éternel  à toute  nouveauté  utile  , n’en  soit 
un  des  plus  terribles  4 l’introduction  du  vin  de 
groseilles  qu’il  propose , et  dont  il  désire  ardem- 
ment de  voir  introduire  l’usage.  Il  demande, 
du  moins,  qu’on  ne  le  condamne  pas  avant  de 
l’avoir  entendu,  et  il  raconte,  4 ce  sujet,  une 
histoire  assez  curieuse. 

« Il  avoit  goûté  , chez  un  de  ses  amis  , du 
vin  de  groseilles  , qu’il  u’avoit  pu  s’empêcher  de 
trouver  excellent.  Quelque-temps  après , il  fut 
appelé,  comme  médecin , pour  assister  un  étran- 
ger , qui , après  avoir  demeuré  long-temps  en 
Espagne  , étoit  venu  s’établir  à Etterbeeck  , 
pour  y faire  commerce  en  vins.  Il  goûta  chez 
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lui  plusieurs  vins  , sous  des  couleurs  et  des  dé- 
nominations connues.  Il  les  but  avec  plaisir  , et 
résolut  d’en  faire  provision  ; lorsque,  dans  le 
premier  moment  du  retour  de  sa  santé  , dans  ce 

est  encore  entière,  son  malade  lui  fit  la  confi- 
dence inattendue  , que  tous  ses  vins,  que  l'on 
trouvoit  si  bons  , avoient  pris  naissance  dans  sa 
cave,  etne  contenoientpasunegouttede  vin  réel. 

( Ceci  est  d'autant  moins  surprenant,  qu’il 
y avait  autrefois  4 Bruxelles  et  4 Liège , des 
fabriques  de  vins , dont  les  auteurs  ne  dissimu- 
laient nullement  la  nature  factice;  au  contraire, 
ils  se  faisoient  une  sorte  de  gloire  d’afficher  leur 
talent.  On  se  ressouvient  d'avoir  vu  4 Liège , 
sur  la  porte  d’une  très-grande  maison  , ces  mots 
écrits  en  très-gros  caractères:  M*xuracrunE 
ue  vin  de  Bouhgogxe;  et  là  cette  inscription 
n’étonnoit  personne.  Ou  sait  aussi  qu’4  Mar- 
seille , 4 Bordeaux  , etc. , on  fabrique  des  vins 
d'Espagne , et  ces  sortes  de  manufactures  de 
vins  françois  et  étrangers  sont  assez  multipliées 
à Londres.  ) 

u Burtin  fut  cependant  très-surpris  de  ce  que 
venoit  de  lui  révéler  son  malade,  llluidenmnda 
do  quoi  et  comment  étoient  donc  composés  ces 
vins  si  bien  contrefaits.  On  lui  répondit  qu’à 
l’exception  de  tel  et  tel  de  ces  vins  , qui  étoient 
composés  de  raisins  secs , tout  le  reste  l’éloit 
avec  les  seuls  fruits  du  pays,  n 

Cette  partie  de  l’anecdote  prouveroit  que 
Burtin  n’étoit  pas  un  bien  fin  gourmet.  Quelque 
chose  qu’on  puisse  faire , on  ne  peut  parvenir 
à déguiser  assez  le  vin  de  raisins  secs , ni  les 
vins  cuits  en  général , pour  que  l’on  puisse  s’y 
méprendre,  et  leur  trouver  la  saveur  et  le  bou- 
quet particulier  du  vin  de  raisins  frais. 

Quoi  qu’il  en  soit,  Burtin  charmé  de  cette 
découverte,  insista,  près  de  son  malade,  sur 
des  particularités  ultérieures;  mais  celui-ci  te- 
noit  4 son  secret , il  reprit  son  sérieux , et  Burtin 
ne  pût  en  rien  tirer  davantage.  Il  résolut  donc 
de  faire  quelques  essais  lui -môme  et  suivit  le 
procédé  qu’il  trouva  décrit  dans  les  Nouveaux 
secrets  éprouvés,  livre  imprimé  4 Paris  en  1 768, 
mois  quineremplitqu’imparfaitement  son  titre. 
Cependant  le  vin  de  groseilles  obtenu  par  Bur- 
tin, sans  être  excellent , fut  assez  bon  pour  le 
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convaincre  de  la  possibilité  de  cette  contrefaçon 
particulière. 

Il  ne  rapporte  point  cette  recette , ni  les  autres 
dont  il  parle  : il  a craint  apparemment  que  cela 
ne  dérogeât  un  peu  à la  dignité  d’un  mémoire 
académique.  N’ayant  pas  les  mêmes  scrupules, 
et  ne  briguant  ici  d’autre  succès  , ni  d’autre 
palme , que  de  me  rendre  utile  aux  habitons  de 
nos  campagnes  , j’en  userai  différemment , et  je 
transcrirai  deux  procédés  ; j’indiquerai  en  outre, 
d’après  Burlin  lui-même,  les  livres  où  l’on  peut 
en  trouver  quelques  autres. 

1°.  I.a  première  recette  a été  donnée  d'après 
Ray , dans  le  Dictionnaire  rP Histoire  Natu- 
relle, par  M.  Va/mont  - de  - Bomare , article 
groscillcr,  l’un  des  premiers  ouvrages  qui  ait 
répandu  parmi  nous  le  goût  d’une  science  aussi 
utile  qu’agréable.  C’est  un  service  essent  ici  rendu 
par  ce  savant , et  qu’on  ne  doit  pas  oublier. 

« Roy  dit  que  les  Angtois  font  du  vin  des  gro- 
seilles mûres , en  les  mettant  dans  un  tonneau  , 
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2°.  La  Société  philanthropique  de  Philadel- 
phie a publié , dans  son  Recueil  pour  l’année 
1 77 1 , la  recette  suivante , au  sujet  du  vin  de 
groseilles  que  l’on  prépare  ù Bethléem  , dans  les 
Etats-Unis. 

Cueillez  les  groseilles  très-mûres  ; pilez -les 
dans  un  tonneau,  ou  placez-les  sous  un  pres- 
soir; tirez  le  jus  à clair  : ajoutez-y  les  deux  tiers 
d’eau  , et  un  kilogramme  et  demi  (trois  livres) 
do  sucre  de  moscounde,  dans  une  mesure  de  ce 
mélange.  On  peut , à son  défaut , se  servir  de 
sucre  brun  bien  clarifié;  remuez  jusqu’à  ce  que 
le  sucre  soit  fondu  , et  jetez  le  tout  dans  un  ton- 
neau. Ce  mélange , avec  le  suc  de  groseilles  , 
doit  être  exécuté  promptement , de  peur  que  ce 


suc  n’ait  commencé  à fermenter.  Le  tonneau  doit 
être  bien  net,  et  n’avoir  contenu  ni  cidre,  ni 
bière;  Une  faut  pas  le  remplir  exactement.  Cou- 
de trois  semaines,  et  laissez  l’évent  ouvert  jus- 
qu'à ce  que  le  vin  ait  cessé  de  fermenter,  ce  qtii 
arrive  vers  le  înilieudeBruinaire  (fin  d’Octobre). 
Ce  vin  conservé  sur  sa  lie,  pendant  deux  ans  , 
n’en  devient  que  meilleur. 

La  Société  de  Philadelphie  n publié  cette  mé- 
thode pour  engager  les  habitans  de  la  l’ensylva- 
nie  cl  du  Mary  tant! , à imiter  ceux  de  Bethléem. 
Elle  prétend  que  ce  vin  de  groseilles  approche 
de  celui  de  Madère,  et  surpasso  tous  les  autres 
vins  que  l’on  transportait  alors  de  l'Europe  dans 
les  Colonies  angloises.  Sa  recette  a été  trans- 
crite par  Rozicr,  dans  le  Journal  de  Physique 
( tome I , in-4°.,  1773,  page  i»4);mais  il  ne 
voit , dans  son  produit,  qu’un  vin  de  sucre  , aro- 
matisé par  un  quart  de  suc  de  groseilles  : nous 
verrons,  tout-à-l’heure , comme  il  l'a  corrigé. 

Burtin  s’appuie  enoutre  d'un  témoignage  singu- 
lier qu’il  trouve  dans  le  huitième  Essai  des  Acta 
chemica  Halmicnsia.  Cet  essai  de  M.  Hicrne  est 
relatif  aux  moyens  de  pourvoir  la  Suède  des  ar- 
ticles nécessaires  qui  lui  manquent  naturelle- 
ment; sujet  excellent  à traiter  dans  toutes  les 
contrées , et  qui  mériterait  sur-tout  de  l’être  en 
France,  quoique  son  sol  soit  plus  fertile,  son 
ciel  plus  favorable,  et  qu’elle  soit  bien  plus  peu- 
plée. Virgile  a dit,  avec  raison: 

Non  omnisfert  omnia  lellus. 

Mut  pays  n'a  tout  en  partage. 

Mais,  dans  chaque  pays,  il  est  des  ressources 
locales  qu’on  doit  étudier,  pour  parer  aux  be- 
soins que  le  commerce  extérieur  ne  remplit  qu’à 
grands  frais  ; et  qui , une  fois  contractés , s’ir- 
ritent douloureusement  , quand  le  commerce 
suspendu  ne  saurait  plus  les  satisfaire. 

Les  objets  nécessaires,  dont  les  Suédois  sont 
privés  , sont  bornés  , par  M.  Hierne , à trois 
articles  principaux  ; savoir  : le  sel  , le  vin , 
l’huile  d’olive.  Il  propose  à sa  patrie,  avec  toutes 
les  instances  dont  son  zèle  et  son  savoir  le  ren- 
dent capable,  de  suppléer  au  vin  de  raisins  pur 
celui  de  groseilles.  Il  est  si  persuadé  que  ce 
dernier  a toutes  les  qualités  requises  pour  être 
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du  vrai  vin  , qu’il  propose  même  de  s’en  servir 
pour  la  communion  dans  l’église  ( Acta  cite  mica 
Holmicnsia , tom.  II , pag.  173).  Ceci  est  re- 
marquable; malgré  l'enthousiasme  des  peuples 
lu  Nord  pour  la  bière  , leurs  préires  ne  l’ont 
>as  jugée  digne  de  remplacer  le  vin  pour  célé- 
brer les  saints  mystères.  Il  faut  que  le  jus  des 
groseilles  approche  davantage  de  celui  des  rai- 
sins , puisqu’on  propose  à la  Suède  son  emploi 
dans  la  sainte  cène. 

Le  révérend  M.  II Urne  étoit  si  convaincu  de 
l'avantage  qui  en  résulterait  pour  son  pays  , 
|u’il  vouloit  que  le  Gouvernement  ne  s’arrêtât 
>asà  l’obstacle  que  lui  opposerait,  sur  ce  point, 
'esprit  de  routine  des  gens  de  la  campagne. 
Dans  son  enthousiasme  patriotique,  il  vouloit 
que  le  peuple  fût  forcé  à cultiver  les  groseilles 
( opus  verà  est  ut  plebs  , pecudum  instar,  à 
superion  manu  ad  hoc  opus  dirigatur.  Ibidem  , 
pag.  293).  C’est  pousser  le  zèle  bien  loin.  Je 
ne  crois  pas  qu’on  doive  , pour  quelque  motif 
que  ce  soit,  considérer  un  peuple  comme  un 
troupeau  de  bêtes , pecudum  instar,  et  l’on  est 
un  peu  étonné  que  ce  soit  un  pasteur  qui  se  soit 
permis  d’employer  cette  comparaison. 

Le  célèbre  Vallerius  , qui  a joint  ses  notes  à 
la  dissertation  de  M.  Hieme  , vient  à l’appui 
de  celui-ci  sur  la  bonté  et  la  salubrité  du  vin  de 
groseilles.  11  propose  même  deux  antres  mé- 
thodes pour  faire  ce  vin  ( ibidem , pag.  1 77). 

Rosier  s’est  fait  honneur  aussi  de  communi- 
quer à la  France  sa  composition  détaillée  d’une 
liqueur  qu’il  appelle,  sans  hésiter,  un  vrai  vin 
de  groseilles  (Journal  cité,  page  186).  Il  pro- 
pose l’usage  de  cette  liqueur  aux  provinces  où 
le  vin  est  cher , et  même  nu  reste  de  la  France  , 
dans  les  années  de  disette.  Je  transcris  sa  recette: 

« Prenez  des  groseilles  , telle  quantité  qu’il 
vous  plaira  ; plus  la  masse  sera  forte , plus  le 
vin  qu’011  en  obtiendra  sera  parfait  : cueillez- 
les  dans  leur  parfaite  maturité.  Commencez  la 
récolte  quand  la  rosée  et  le  brouillard  seront 
dissipés,  et  lorsque  le  soleil  commencera  à être 
ardent  ; laissez  ces  fruits  exposés  au  soleil  au 
moins  pendant  quelques  heures  , ensuite , sé- 
parez - les  de  leurs  grappes  , dans  un  grand 
tonneau  défoncé  d’un  côté , qui  servira  de  cuve. 
Avec  des  pilons , écrasez-lcs  autant  qu’il  sera 


possible.  Si  vous  voyez  que  le  suc  soit  visqueux 
ou  trop  épais , ajoutez  quelques  litres  ( quelques 
pintes  ) d’eau , mais  modérément,  et  seulement 
pour  lui  donner  de  la  fluidité,  parce  que  sans 
fluidité  point  de  fermentation  tumultueuse,  la- 
quelle est  absolument  nécessaire  pour  diviser 
les  principes  des  corps  qu’on  veut  faire  fer- 
menter , et  pour  les  aider,  par  la  division  qu’ils 
éprouvent , à créer  l’esprit  ardent , qui  est  l’âme 
de  tous  les  vins.  Si , nu  contraire  , le  suc  est  trop 
fluide,  et  s’il  ne  contient  pas  assez  de  muqueux 
doux,  ajoutez-y  quelques  kilogrammes  (quel- 
ques livres  ) de  sucre  ; remuez  et  agitez  pour 
bien  incorporer  le  tout.  Remplissez  le  tonneau 
à trois  ou  quatre  doigts  près  de  sa  hauteur,  et 
placez-le  dans  un  endroit , ni  trop  frais  , ni  trop 
chaud  , mais  tempéré;  c’est  la  chaleur  de  la  sai- 
son qui  doit  décider  le  local.  Dans  un  lieu  trop 
chaud  , la  fermentation  tumultueuse  serait  trop 
rapide , et  le  vin  serait  bientôt  gâté.  Couvrez 
légèrement  ce  tonneau  avec  une  toile , et  placez 
par-dessus  son  couvercle.  Au  bout  de  quelques 
heures , on  entendra  un  siilement  qui  annonce  la 
fermentation  tumultueuse;  alors  , la  masse  des 
fruits  commence  à occuper  un  plus  grand  espace  ; 
elle  monte  vers  le  comble.  Levez  le  couvercle 
de  temps  en  temps,  et  aussitôt  que  vous  vous 
appercevrez  que  la  masse  vineuse  commence  à 
baisser,  tirez  votre  vin  doux  dans  de  petits  ton- 
neaux , que  vous  ferez  sur-le-champ  encavcr, 
à cause  de  la  trop  grande  chaleur  de  la  saison. 
Laissez  ces  tonneaux  débouchés  pendant  quel- 
ques jours , et  à mesure  qu’ils  dégorgeront , ayez 
soin  de  les  remplir  avec  le  même  vin  que  vous 
aurez  réservé  pour  cet  effet.  Dès  que  la  fermen- 
tation tumultueuse  du  tonneau  commencera  à 
diminuer,  bouchez-le  peu  à peu  avec  son  bou- 
chon , sans  l’enfoncer  exactement  ; mais  avinez 
toujours.  Enfin,  quand  elle  sera  cessée,  bouchez 
avec  exactitude  , et  no  laissez  aucun  évent. 

» Ce  vin  restera  deux  mois  sur  sa  lie.  On  le 
soutirera , passé  ce  temps  , et  il  formera  une 
boisson  vineuse,  légèrement  acidulé,  qu’il  faut 
bien  distinguer  d’une  boisson  aigre.  Ce  sera  un 
véritable  vin  de  groseilles,  qui  aura  conservé 

Rouer  n’est  pas  le  seul  écrivain  qui  ait  re- 
commandé en  France  cette  méthode  angloise. 

I i i i i 2 
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Il  en  est  question  dans  plusieurs  articles  Au  Jour- 
nal Economique , où  l’on  prétend  que  le  moyen 
de  tirer  le  plus  grand  revenu  d’un  terrein  borné , 
est  de  le  planter  en  groseilles  et  en  arbres  it 
cidre.  Nous  ne  rapporterons  pas  les  calculs  du 
journal , parce  qu’ils  sont  relatifs  il  des  valeurs 
et  à des  époques  déji  trop  loin  de  nous.  Ceux 
qui  se  seront  promenés  dans  les  prés  Soint-Ger- 
vais  , à un  myriamètre  ( deux  lieues  ) de  Paris , 
auront , du  produit  des  groseilles  , une  plus 
juste  idée  que  ne  pourroient  leur  en  donner  tous 
les  chiffres  du  monde.  Mais  , quant  aux  confi- 
tures de  groseilles  êpepiniies , c’est  à Bnr-sur- 
Ornain  qu’il  faut  en  étudier  l’art , et  en  savourer 
les  produits. 

Dans  l’article  groseille  du  Cours  complet 
d’ Agriculture  , Rosier  enseigne  à préparer  une 
gelée  avec  ce  fruit , gelée  faite  sans  feu  , et  qui 
conserve  beaucoup  mieux  tout  le  parlùiu  de  la 
groseille. 

Dons  ses  Instructions  sur  l’art  de  faire  la 
bière  ( Paris , 1783,  in-ta),  le  Pileur  d’Appli- 
gny  dit  : a.  que  l’on  lire  des  groseilles , en  Angle- 
terre, une  très-bonne  eau-de-vie,  que  l’on  par- 
fume avec  les  feuilles  du  même  arbrisseau , dans 
la  vue  de  lui  donner  une  odeur  qui  approche  de 
celle  des  eaux-de-vie  de  France;  mais  ce  qui  lui 
paroit  le  plus  digne  d’attention , c’est  le  mélange 
du  moût  de  drêche  avec  le  suc  des  groseilles: 
quatre  litres  (quatre  pintes)  de  suc  de  groseilles 
suffisent  pour  trente-huit  litres  ( quarante  pintes) 
d’extrait  de  dréche,  ce  qui  fait  environ  vingt- 
huit  litres  et  demi  ( trente  pintes  ) de  ce  suc  pour 
deux  hectolitres  (un  muid).  Il  faut  faire  cette 
bière  dans  la  saison  où  les  groseilles  sont  parve- 
nues à leur  maturité,  ou  un  peu  plus  tard  , si 
l’on  veut , les  groseilles  pouvant  rester  sur  l’ar- 
bre , au  moyen  des  précautions  connues , jus- 
qu’au mois  de  Brumaire  ( Novembre  ) d.  Le  Pi- 
leur  d’ Appligny  ajoute  ce  qui  suit  : 

u Celte  bière  est  plus  agréable  et  plus  salubre 
qu'aucune  bière  fabriquée  suivant  le  procédé 
des  brasseurs,  et  elle  se  conserve  très -bien. 
L’addition  du  suc  des  groseilles  n’occasionne 
pas  une  grande  dépense , et  on  la  regagne  bien 
par  la  simplicité  des  opérations.  Ce  fruit  est  fort 
commun.  Il  le  serait  encore  davantage,  si  l’on 
en  faisoit  une  plus  grande  consommation , puis- 


que l’arbrisseau  qui  le  fournit  se  multiplie  très- 
facilement  par  boutures.  » 

Cet  article  peut  servir  de  supplément  à ce 
que  j'ai  dit,  d’après  M.  Jolivet , sur  la  ma- 
nière do  simplifier  la  fabrication  des  vins  de 
grains  ( tome  I , troisième  Lieu  , chapitre  XV, 
note  (1 13) , page  481  et  suivantes  ). 

Burlin  ne  peut  assez  répéter  combien  il  serait 
utile,  pour  les  Pays-Bas,  d’exécuter  ce  qu’il 
propose,  au  sujet  du  vin  de  groseilles  : il  y 
trouve  un  autre  avantage.  Il  défend  de  jeter  le 
marc  du  moût  et  les  fruits  pressés  , comme  cela 
se  pratiquait  autrefois  trop  généralement  dans 
les  pays  de  vignobles  , faute  de  tonneaux  , ou 
faute  de  connoissances.  Il  veut  qu’on  ajoute  à 
ce  marc  quatre  fois  autant  d’eau  bouillante , pro- 
cédé par  lequel  on  obtient  d’excellent  vinaigre , 
en  laissant  le  tonneau  , pendant  quelques  se- 
maines, dans  un  lieu  chaud.  On  peut  en  obte- 
nir de  même  d’une  infinité  d’autres  matières 
végétales  , que  l’on  jette  trop  souvent  comme 
inutiles. 

Burtin  a prévu  que  quelque  censeur  de  mau- 
vaise humeur  pourrait  lui  demander  s’il  pré- 
tendoit , pour  son  vin  de  groseilles , faire  aban- 
donner les  vins  les  plus  excellons.  Il  répond  , 
avec  grande  raison  , ce  me  semble  , que  les  par- 
ticuliers dont  la  fortune  est  bornée  , ignorent 
l’usage  de  ces  vins  si  vantés  ; qu’il  vaut  mieux, 
pour  eux , boire  un  vin  naturel , indigène , à 
bon  marché , que  d’acheter  fort  cher  un  vin 
médiocre  et  incertain  , tel  que  ceux  que  le  com- 
merce pouvoit  alors  transporter  dans  la  Bel- 
gique , et  qui  étoient  presque  toujours  frelatés , 
quand  ils  n’étoient  pas  composés  tout  entiers 
dans  la  cave  même  des  marchands.  Cependant , 
ajoute  Burtin,  rien  nVrapêchc  les  gens  riches 
de  jouir  tranquillement  du  fruit  de  leur  opu- 
lence , et  de  se  procurer  les  meilleurs  vins  de 
l’étranger.  A la  vérité  , il  désire  que  le  patrio- 
tisme et  lu  perfection  des  vins  de  groseilles 
finissent  pardonner  l'exclusion  aux  vins  de  rai- 
sins , parce  qu’il  n’y  a pas  de  bons  raisins  dans 
le  pays  ; mais  le  changement  qu’il  souhaite  ne 
saurait  se  réaliser.  La  concurrence  des  groseilles 
ne  sera  jamais  redoutable  pour  les  fameux  vigno- 
bles, jaloux  de  conserver  leur  réputation.  Rien 
ne  l’emportera  sur  le  Bourgogne , sur  le  Chain- 
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pogne , le  Bordeaux , et  les  autres  crus  qui  distin- 
guent la  France.  D’ailleurs , puisqu’enün  la  ci- 
devant  Belgique  est  redevenue  françoise , le  vrai 
patriotisme  portera  ses  habitans  à boire  aussi  les 
bons  vins  de  France,  que  des  communications 
plus  faciles  leur  amèneront  à meilleur  compte. 

Burtin  ne  parle  pas  du  cassis  ( ribcs  nigrum  ) , 
que  les  éditeurs  de  Rozier  ont  appelé  ribes  ni- 
gra.  Chacun  connolt  ses  fruits,  dont  le  ratabat 
a passé  fort  long-temps  pour  la  plus  stomachi- 
que et  la  première  des  liqueurs.  A consulter 
les  auteurs  qui  ont  publié  les  propriétés  admi- 
rables du  Cassis , il  Bordeaux  , 171a,  et  à Or- 
léans 1 749  ; et  le  Traité  du  Cassis  , à Houen , 
1748;  à Rouen,  à Nancy,  à Paris,  1749;  et 
à Dijon,  1750,  on  verrai  t , dans  ce  fruit,  la 
panacée  universelle;  et  dans  la  liqueur  qu’on 
eu  lire,  un  élixir  de  longue  vie.  On  sait  ce  qu’il 
faut  en  rabattre;  mais  l’infusion  tbéiforme  des 
feuilles  du  cassis , et  sou  bois  en  décoction  , 
passent  pour  de  bons  vulnéraires.  De  son  fruit 
les  Anglois  font  des  tartes,  et  il  étoit  en  outre 
renommé  pour  les  maux  de  gorge.  On  appeloit 
ce  grosciller , l 'arbrisseau  de  Pcsquinancie. 
L'écorce  même  du  cassis  est  employée , avec  suc- 
cès , dans  l’enilure  des  bestiaux  ( Journal  Eco- 
nomique , 1762,  page  007,  et  1770,  page  201  ). 
Nous  trouverions  ainsi  dans  nos  bois,  nos  prés, 
nos  jardins , des  supplémens  à toutes  les  denrées 
des  Indes.  Nous  possédons  des  végétaux  un  peu 
plus  naturels  , et  plus  sûrs  , et  moins  ihers  , 
que  le  mélange  impur  de  toutes  les  espèces  de 
feuilles  inconnues  , âcres  , ou  flétries  , et  chère- 
ment vendues  , sous  le  nom  de  thé  de  la  Chine. 
Notre  petite  sauge  vaut  infiniment  mieux  que  le 
foin  des  Chinois  ; mais  pour  en  imposer,  il  faut 

Ce  11’est  pas  le  groseiller  seul , dont  le  fruit , 
suivant  Burtin  , donnera  un  vin  excellent.  Il 
récapitule  à la  lile,  plusieurs  autres  végétaux 
qui  peuvent  rendre  le  même  service  quand  on 
le  voudra  ; il  cite  nommément  : 

Les  framboises  ( rubus  idtcus)  , dont  le  fruit 
distillé  fait  la  plus  parfumée  et  la  plus  douce  des 
liqueurs  ; et  dont  le  suc  tout  simple,  joint  au 
vin  de  l'omar,  à raison  d’un  verre  par  litre 
(par  pinte)  , imite  le  vin  de  Bordeaux  ; 

Les  fraises  ( fragaria ) ; 


Les  brimbelles,  ou  fruits  de  l’airelle  ( vacci- 
nium  myrtillus , vitis  idœa  ) ; 

Les  mûres  ( morus  nigra  ) ; 

Les  fruits  des  ronces  ( rubus  fruticosus,  rubus 
cirsius  ) ; 

Les  baies  du  sureau  ( sambucus  nigra) y dont 
les  fleurs  servent  â donner  aux  pommes  de  rei- 
nette le  goût  de  l’ananas  , ainsi  qu’è  parfumer 
le  vinaigre  surard  ; 

Les  cerises  ( prunus  Cerasus) , dont  il  a été 
question  ci-dessus; 

Les  prunes  ( prunus  domeslica  ) , dont  il  sera 
parlé  tout  à l’heure  ; 

Les  pommes  ( pyrus  malus  ) ; 

Et  les  poires  ( pyrus  communie ),  lesquelles  ont 
été  amplement  traitées  dans  l 'Essai  d’une  po- 
rno logie  , tome  I , troisième  Lieu  , chapitre  XV, 
note  (wo),  pages  899-471  ; 

Et  même  la  primerole  ( prima  la  verts ) ; 

Et  la  buglose  ( anchusa  officinalis)  ; 

Dont  les  fruits  ou  les  feuilles  , les  racines  ou 
les  sucs , ont  tour-à-tour  donné  de  très-bons 
vins  , variés  dans  leur  goût , suivant  le  dégré 
d’acide  et  d’arûme  de  chaque  plante. 

Burtin  pouvoit  citer  en  outre  : 

Les  pêches  ( amygdales  Persica  ) ; 

Les  abricots  ( prunus  Armeniaca  ) ; 

Les  coings  ( pyrus  Cydonia  ) ; 

Les  cornouilles  ( cornus  mascula  ) ; 

Les  nèfles  ( mespi/us  Germanica  ) ; 

Les  cormes  ou  sorbes  ( sorbes  domeslica). 
Au  sujet  de  ce  fruit , 011  peut  lire,  dans  le  Bul- 
letin de  la  Société  d’ Encouragement  pour  P In- 
dustrie nationale,  les  observations  sur  le  sor- 
bier sauvage  ou  sorbier  des  oiseleurs  ( sorbus 
aucuparia),  et  la  description  d’un  procédé  pour 
retirer  de  ses  fruits  une  bonne  eau-de-vie,  par 
M.  Hersmstadt  (Quatrième  année,  n°.  XIII, 
page  19).  On  peut  consulter  encore  la  note 
( 141  ) du  sixième  Lieu,  ci-devant , pages  5oq 
et  5io. 

Tous  les  fruitiers  champêtres  sont  à considé- 
rer sous  des  rapports  multipliés  : rien  n’en  est 
inutile.  Ce  qui  n’en  sera  pas  consommé  parles 
hommes  ne  doit  pas  être  négligé.  Nous  eu  ti- 
rons du  vin,  l’abeille  en  fait  du  miel.  Les  rési- 
dus peuvent  être  mangés  par  les  bestiaux , ou 
donner  de  la  potasse  et  du  fumier.  Songeons 
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sur-tout  & nos  abeilles.  Si  l’on  a soin,  pendant 
l’été , de  ramasser  les  fruits  qui  tombent , poires, 
pommes  , figues  , raisins  , côtes  de  melon , ca- 
rottes même , et  betteraves , enfin  toutes  les  plan- 
tes qui  portent  un  sucre  avec  elles , et  de  faire 
bouillir  le  tout  dans  de  la  lie  de  vin , 011  en  forme 
un  raisiné  dont  les  abeilles  sont  friandes.  11  faut , 
pour  un  hiver,  autant  de  pots,  pesant  trois  ki- 
logrammes ( six  livres  ) , qu’on  a de  ruches  à 
nourrir  : avec  ce  raisiné,  qu’on  met  deux  fois 
par  jour  à l’ouverture  de  la  ruche,  l’abeille  tra- 
vaille toujours. 

Ce  procédé  fut  présenté  i la  Société  royale 
d’agriculture  de  Paris  , en  1789  , par  Madame 
Gacon  - d’ /lumières  , comme  un  moyen  de 
nourrir  et  de  faire  travailler  les  abeilles  pendant 
les  plus  grands  froids , et  de  les  préserver  des 
dangers  de  l'hiver;  il  fut  accueilli  de  cette  Com- 
pagnie comme  une  preuve  û ajouter  à tant  d’au- 
tres exemples  de  celte  vérité,  que  rien  n’est  inu- 
tile aux  champs  , et  inséré  dans  ses  Mémoires , 
pour  cette  année  (trimestre  d’hiver,  page  14  )• 
Nous  calomnions  la  Nature  faute  de  la  connoltre, 
et  nous  traitons  de  superflu  ce  que  nous  laissons 
perdre , faute  de  savoir  l’employer  : c’est  ce  qu’on 
verra  mieux  encore  par  l’article  suivant. 

V°.  Des  Prunes  et  Prunelles. 

Surlin  parle  du  prunellier  ou  acacia  indigène 
( prunus  spinosa ) , dont  les  fruits  acides  et  aus- 
tères peuvent  donner  , non  de  bon  vin,  mais  une 
sorte  de  piquette  , et  sur-tout  un  très  - bon 
vinaigre. 

Ce  n’est  que  la  moindre  partie  des  usages  mul- 
tipliés du  prunier  épineux.  Aucun  végétal  exo- 
tique ne  réunit  tant  de  vertus  , car  son  écorce  est 
fébrifuge , ses  fleurs  sont  purgatives , ses  racines 
dissolvent  les  concrétions  calculeuses  , le  suc 
épaissi  de  son  fruit  est  notre  acacia  ; son  bois , 
notre  cyprès,  etc.;  et  cependant  l’épine  noire , 
qui  réunit  tant  d’avantages,  est  une  plante  mé- 

Lo  prunellier  trace  beaucoup  ; mais  Duhamel 
a remarqué  qu’on  peut  le  contenir,  si  on  le  mul- 
tiplie en  somant  ses  noyaux. 

Les  pruniers  cultivés  ( prunus  domestica)  sont 
bien  plus  importans  par  les  boiss  uis  vineuses 
que  leurs  fruits  pourvoient  procurer. 


Les  Anglois,  obligés  d’acheter  des  vins  étran- 
gers , et  privés  des  meilleurs  parles  entraves  îles 
douanes,  ont  dû  étudier  les  fraudes  de  leurs 
marchands  de  vins , et  ils  en  ont  tiré  parti.  Ils 
ont  découvert,  par  exemple,  qu'une  liqueur 
qu’on  leur  envoyoit  de  Hambourg,  comme  du 
vin  du  lllûn  , n’étoit  composéeque  du  suc  d’une 
espèce  de  prune.  Cette  découverte  a suffi  pour 
améliorer  la  fabrication  du  porter  et  des  autres 
bières.  Ils  ont  fait  de  nombreux  essais  ; ils  ont 
employé  tous  leurs  fruits.  Les  prunes  de  Damas 
et  les  groseilles  rouges  sont  ceux  qui  ont  eu  du 
succès.  Le  Prieur  d’ Appligny  rend  compte  de 
ces  tentatives,  dans  ses  Instructions  sur  l’art  de 
faire  la  bière. 

a II  y a long-temps,  dit-il , que  l’on  fait  une 
espèce  de  vin  avec  le  suc  de  ces  fruits,  que  l’on 
fait  fermenter  avec  du  sucre;  mais  il  s'agissoit 
d’épargner  la  dépense  du  sucre.  On  a essayé  le 
mélange  do  cos  sucs  avec  des  extraits  de  drè- 
cbe , et  on  leur  a fait  subir  une  fermentation 
commune.  On  a éprouvé  que  le  suc  exprimé  des 
prunes  de  Damas  fermente  parfaitement  bien, 

moût  de  drèche.  Quant  à la  quantité , elle  dé- 
pend uniquement  de  la  volonté  de  ceux  qui  en 
font  usage.  » 

Celte  note  est  encore  à joindre  à l’exposé  de 
la  méthode  de  M.  Jolivct,  pour  faire  de  la  bière 
de  la  manière  la  plus  simple  ( voyez  dans  le 
tome  I , la  note  (11 3)  du  troisième  Lieu,  déjà 
citée,  page  481  et  suivantes). 

Les  prunes  ordinaires  servent  à faire  une  eau- 
de-vio  que  les  Hongrois  appellent  raki. 

Piochât,  directeur  des  établissement  Levan- 
tins, et  de  la  manufacture  de  Saint-Chamond  , 
publia  , en  1766,  des  Observations  sur  le  com- 
merce et  sur  les  arts  de  plusieurs  contrées  ; 
c’étoit  le  fruit  de  ses  voyages  qu’il  dédioit  au 
ministre  Berlin  , ami  de  l’Agriculture  et  fon- 
dateur des  Écoles  vétérinaires. 

Dans  le  premier  volume  (page  226  ) de  cet 
ouvrage  , dont  les  figures  sont  mal  gravées  , 
F/achat  a donné  le  plan  de  l’atelier  dont  les 
Hongrois  se  servent  pour  distiller  le  raki , tel 
qu’il  l’avoit  observé  il  Brodt,  sur  les  bords  de 
la  Save.  Dans  le  pays  du  vin  de  Tokni , le 
J peuple  boit  beaucoup  de  raki.  s On  en  fait  sans 
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cesse  à Brodt,  parce  que  la  plaine  voisine  pro- 
duit beaucoup  de  fruit.  Le  roki  ressemble  assez 
à l’eau-de-vie;  mais  cette  liqueur  est  moins  forte 
et  plus  agréable  au  goût.  Ils  se  servent , pour 
la  faire , de  pommes  , poires  , prunes  , et  au- 
tres fruits  semblables , mais  principalement  de 
primes.  Ils  en  remplissent  des  cuves  , où  ils  les 
écrasent  avec  les  pieds  , comme  nous  foulons 
les  raisins;  ils  les  laissent  fermenter;  ils  tirent 
ensuite  la  liqueur,  la  mêlent  avec  un  peu  d’eau , 
et  la  mettent  dans  des  alambics  qu’ils  ne  rem- 
plissent pas  entièrement.  Chaque  alambic  est 
auprès  d'un  tonneau  qui  est  traversé  par  un  long 
tuyau,  et  qui  est  plein  d’eau;  le  bec  du  chapi- 
teau de  l’alambic  va  s’unir  au  tuyau  du  tonneau; 
on  lute  bien  ensuite,  avec  le  marc  des  fruits, 
les  alambics  , leurs  chapiteaux  , ainsi  que  les 
tuyaux  des  tonneaux  ; on  met  alors  le  feu  dans 
les  fourneaux  préparés  sous  les  alambics,  et  on 
n’emploie  que  du  bois  bien  sec  pour  rendre  le 
feu  plus  violent.  La  liqueur  coule  du  tuyau  dans 
un  vaisseau  où  elle  achève  de  se  filtrer , au  tra- 
vers d’un  linge  fin  dont  il  est  couvert , et  de-lù 
on  la  transvase  dans  des  burrils.  n 

Cette  description  , qu’on  ne  peut  rendre  plus 
claire  sans  le  secours  des  figures,  suffit  à-peu- 
près  pour  entendre  le  procédé,  qui  suppose  que 
le  bois  n’est  pas  plus  rare  que  les  fruits. 

Flachat  dit  que  la  quantité  de  ces  fruits  fait 
que  l’on  donne  le  raki  à bon  marché , et  que  les 
Hongrois  en  font  des  débauches  excessives. 

Il  n’est  guère  d’endroits,  ajoute -t- il,  où 
nous  n’en  puissions  faire  en  France  (on  sait 
que  la  prodigieuse  abondance  des  fruits  que 
l’on  porte  dans  nos  marchés  , est  un  des  traits 
qui  a frappé  M.  Arthur  Young  dans  son  voyage 
en  France  , et  dont  il  a marqué  son  étonnement). 
Flachat,  qui  avoit  bu  du  raki  , prétend  qu’il 
vaudrait  mieux  que  le  peuple  bût  cette  liqueur, 
que  démanger  les  fruits  dont  elle  est  composée, 
et  qu’il  suffirait  de  quelques  verres  pour  sou- 
tenir les  laboureurs  et  les  soldats. 

Je  pourrais  ajouter  de  nouveaux  développe- 
nt ens  ; mais  je  pense  qu’après  l 'Essai  d’une  Po- 
molagie,  inséré  dans  le  premier  volume , et  ce 
que  je  viens  de  dire  dans  cette  note,  je  n’ai  pas 
besoin  de  m’étendre  davantuge  sur  les  vins  des 
fruits  ordinaires. 


Il  me  reste  à dire  un  mot  des  oranges , dont 
Burtin  n’ avoit  point  ù parler  dans  le  pays  où  il 
écrivoit. 

VI°.  Des  Oranges. 

Les  orangers  (citrus  aurantium)  sont  indigè- 
nes , ou  à-peu-près  acclimatés  dans  une  partie  de 
l’Empire.  Nous  avons  des  Départemens  où  ils 
croissent  en  pleine  terre.  Un  des  bons  poëmes 
latins , écrit  par  les  Modernes , est  l’éloge  des 
orangers , ou  mala  aurca  , à la  lettre  les  pommes 
d’or,  par  le  jésuite  Ycschambez  (Perpignan  , 
1692).  Par  allusion  à son  titre  , il  dit  qu’en 
Roussillon , la  terre  qui  nourrit  ces  arbres  se 
réduit  en  or  végétal  : 

Vives  et  arboreum  se  gleba  rcsolvit  in  aurum. 

Dans  le  climat  des  orangers  , il  peut  n’étre 
pas  inutile  de  savoir  que  leurs  fruits  peuvent 
donner  un  vin  exquis  ; c’est  un  motif  de  plus 
pour  encourager  la  culture  de  ces  arbres  su— 

Notre  collègue,  M.  Moreau  de  Saint- Méry,  a 
décrit,  dans  les  Mémoires  de  l’ancienne  Société 
d’agriculture  de  Paris  (année  1789,  trimestre 
d’hiver,  page  29),  le  procédé  dont  on  se  sert  dans 
les  Isles  pour  faire  le  vin  d’oranges.  Il  y entre 
beaucoup  de  sucre.  Quatre  cent  belles  oranges 
de  la  Martinique  donnent  huit  pots  de  jus. 

Dans  l’Art  du  Distillateur , par  Dubuisson  , 
l’on  trouve  une  autre  recette  , où  il  entre  non 
seulement  du  sucre  et  de  l’eau  de  fleurs  d’o- 
ranges, mais  un  demi-litre  (une  chopine)  d’es- 
prit de  vin  (alcohol),  par  chaque  litre  (chaque 
pinte  ) de  liquide.  L’auteur  ajoute  que  ce  vin 
d’oranges  est  peut-être  la  liqueur  la  plus  agréa- 
b'e  et  la  plus  salubre  de  toutes  celles  que  l’on 
connoit.  Mais  ce  mélange  n’est  pas  précisément 
du  vin , c’est  du  ratafiat,  c’est  une  liqueur  chère 
et  assez  compliquée. 

Lcsludiensont  uneautre  méthode  plus  simple: 
ils  traitent  l’oranger  comme  les  sauvages  trai- 
toient  l’érable  en  Canada.  Ils  entament  la  tige  , 
recueillunt  la  sève  qui  coule,  et  la  font  fermenter. 
Ce  procédé , qu'on  vante  dans  plusieurs  de  nos 
livres , est  un  art  digne  des  Sauvages,  qui  s’em- 
barrassent peu  de  l’arbre  , et  qui  le  coupent  par 
le  pied  pour  en  avoir  le  fruit.  Ces  extravasations 
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de  sève  doivent  nuire  beaucoup  aux  arbres , et 
l’oranger  sur-tout  nous  est  trop  précieux  , pour 
lui  (aire  subir  une  telle  opération. 

Notre  collègue  , M.  Cossigny , examine  ce» 
procédés  dans  le  premier  volume  de  ses  Moyens 
d’amelioration  pour  les  Colonies.  Il  indique 
comment  il  s’y  est  pris  lui-même  pour  préparer 
à Paris  du  vin  d’oranges , par  un  moyen  plus 
économique.  Il  exprima  le  jus  de  trois  douzaines 
d’oranges,  et  le  Ultra  au  travers  d’un  tamis  de 
crin  lui  peu  serré  ; il  le  mit  dans  une  grande  po- 
tiche de  porcelaine  ; il  coupa  les  écorces  en  petits 
filets,  les  mit  dans  une  jatte,  et  versa  par-des- 
sus un  litre  ( une  pinte  ) d’eau  bouillante.  Lors- 
que l’infusion  lut  refroidie , il  la  mêla  avec  le  vin 
d'oranges  ; il  fit  une  seconde  infusion , qu’il  mêla 
pareillement  avec  le  vin  d’oranges  ; il  y ajouta 
alors  deux  litres  et  demi  (deux  pintes  et  demie) 
de  bonne  eau-de-vie , à vingt-deux  dégrés  et 
demi , et  un  litre  (une  pinte)  d’eau  de  noyaux  , 
avec  trois  hectogrammes  (neuf  onces)  de  sucre 
par  litre  ( par  pinte  ) ; il  en  eut  huit  à neuf  litres 
( huit  Â neuf  pintes).  Au  bout  de  quelques  jours , 
le  vin  se  trouva  bonàboire.L’auteurobserveque 
ce  vin  auroit  été  meilleur  s’il  avoit  été  gardé  pen- 
dant quelque  temps , s’il  avoit  employé  beaucoup 
plus  d’oranges  , et  s’il  y avoit  ajouté  des  fleurs 
desséchées  et  un  peu  plus  de  sucre.  C’est  un  vin 
non  fermenté , ou  plutôt  un  ratafiat , qui  n’a  pas 
besoin  de  clarification  , et  que  l'on  peut  boire 
dès  qu’il  est  fait. 

Il  soupçonne , i°.  que  le  vin  de  bigarade  (oran- 
ges sures) , ou  même  de  citrons  ( citrus  medica  ) , 
préparé  suivant  le  même  procédé,  en  augmentant 
la  dose  du  sucre,  et  en  y ajoutant  des  fleurs  d’o- 
ranges desséchées , qu’on  laisseroit  infuser  pen- 
dant quelques  jours  , serait  aussi  agréable  que 
le  vin  d’oranges  douces;  a0,  que  le  vin  d’oranges 
douces  serait  lui-même  meilleur,  si , au  lieu  de 
mêler  la  décoction  des  écorces  avec  le  fruit , 
on  les  foisoit  bouillir  dans  le  jus  même,  après 
en  avoir  enlevé  tout  le  blanc  ; ou  si  on  mettait 
les  zestes  avec  le  jus  , pour  les  faire  fermenter 
ensemble.  Par  ce  moyen,  il  n’y  auroit  pas  de 
mélange  d'eau  avec  le  vin  d’oranges , et  c’est 
celui-là  que  l’auteur  croit  devoir  être  stoma- 
chique et  restaurant. 

Dans  l’intérieur  de  la  France  les  oranges  sont 


rares  : on  ne  saurait  les  prodiguer  pour  en  faire 
du  vin;  mais  de  tous  les  rulali.its  ou  liqueurs 
domestiques , la  plus  facile  et  la  meilleure , est 
celle  qui  résulte  des  oranges  entières  , piquées 
de  trois  clous  de  girofle  , et  qu’on  laisse  , pen- 
dant trois  mois,  dans  de  bonne  enu-de-vie.  11 
faut  par  lit  re  ( par  pinte)  d’eau-de-vie , trois  belles 
oranges  bien  saines.  Le  citron  uni  au  girofle, 
et  infusé  dans  l’eau-de-vio  , produit  également 
un  bon  ratafiat,  d’autant  meilleur  qu’il  est  plus 

Tous  les  vins  de  fruits  ont  besoin  d’être  gardés 
long-temps , si  l’on  veut  les  avoir  dans  toute 
leur  bonté  : mais  l’art  a essayé  d’accélérer  nos 
jouissances  et  de  hâter  l’effet  du  temps. 

Dans  le  second  volume  du  même  ouvrage, 
M.  Cossigny  recherche  les  moyens  de  donner 
promptement  aux  liqueurs  nouvellement  pré- 
parées, les  qualités  des  vieilles.  Il  a essayé  , 
sans  succès  , de  mettre  dans  la  glace  , les  vases 
qui  les  contenoient  ; mais  il  a éprouvé  que  le 
feu  produit  cet  effet.  Il  a mis  des  bouteilles  de 
liqueurs,  fraîchement  faites,  dans  un  poêlon 
rempli  d'eau  , sur  le  feu  ; au  bout  de  quelques 
heures  d’ébullition,  elles  avoient  acquis  les  qua- 
lités que  la  vétusté  leur  donne , c’est-à-dire , 
que  toutes  les  substances  qui  les  composent  s’é- 
toient  combinées  plus  intimement  ; d’où  il  ré- 
sulte qu’elles  avoient  une  saveur  plus  agréable 
et  plus  moelleuse. 

Il  y a un  autre  moyen  que  l’on  a éprouvé 
avec  grand  succès  en  Toscane  , pour  vieillir, 
en  très-peu  de  mois , des  vins  récemment  faits. 
C’est  de  déposer  dans  la  terre  les  bouteilles  qui 
les  contiennent , et  qui  doivent  être  bien  ca- 
chetées , de  les  couvrir  de  sable  , et  de  les 
oublier  ainsi  pendant  neuf  à dix  mois  ( voyez 
dans  l 'Introduction  à la  Feuille  du  Cultivateur, 
page  317,  la  méthode  employée  par  un  pro- 
priétaire pour  améliorer  son  vin  , tirée  du  Court 
d’ Agriculture  pratique,  de  Lastri).\[  paroit  que 
l’expérience  avoit  été  tentée  d’après  une  indica- 
tion de  Pline  le  naturaliste. 

C’est  par  un  autre  procédé  , mais  suivant  le 
même  principe , que  les  Russes  conservent  leur 
bière  dans  la  glace.  On  met  sur  le  plancher  de  la 
glacière  , un  lit  de  glace;  on  y place  un  rang  de 
tonneaux  ; on  en  remplit  les  intervalles  avec 
de 
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de  1b  glace  pilée  , et  de  la  neige;  on  recourre  de 
glace  et  de  neige  , sur  laquelle  on  inet  d’autres 
tonneaux  , et  ainsi  de  suite , jusqu’à  ce  que  la 
glacière  soit  remplie.  Deux  ou  trois  fois  par 
semaine,  quand  il  fait  froid , on  ouvre  la  porte 
extérieure  du  plafond,  pour  donner  de  l’air  et 
laisser  évaporer  l’humidité.  Il  y a aussi , dans  le 
plancher,  des  ouvertures  de  grandeur  médiocre, 
pour  l’écoulement  des  eaux  : la  bière  se  conserve 
très  - bien  dans  ces  glacières.  Leur  construc- 
tion est  décrite  dans  la  Collection  académique , 
partie  étrangère  (tome  XI,  pages  507—509). 

VII0.  Des  Raisins  et  autres  Fruits  secs. 

Jusqu’à  présent  il  n’a  été  question  que  des 
vins  qu’on  peut  tirer  du  suc  des  fruits  mûrs  et 
récens  ; mais,  en  séchant  les  fruits,  par  divers 
procédés  , au  soleil , ou  au  four , ou  a trouvé  le 
moyen  de  prolonger  nos  jouissances.  L’art  de  la 
dessiccation  des  fruits , des  légumes , est  une 
partie  importante  du  ménage  champêtre.  Plu- 
sieurs portions  de  cet  art  ont  été  rappellées  dans 
les  notes  de  cet  ouvrage , au  sujet  des  pruneaux , 
des  raisins  secs,  des  pommes  et  des  poires  ta- 
pées , etc.  Mais  les  fruits  ainsi  conservés  peuvent 
nous  rendre  encore  un  service  plus  agréable  , en 
se  convertissant  en  vin.  Il  est  des  années  de  di- 
sette où  l’on  est  à portée  d’apprécier  celte  res- 
source , et  ce  sont  ces  années  qu’un  économe 
doit  prévoir , même  dans  les  temps  d'abondance. 

Dons  la  feuille  des  Affiches  de  Normandie , 
du  3o  Octobre  1767 , on  demnndoit  la  composi- 
tion d’une  boisson  propre  à tenir  lieu  de  cidre 

La  feuille  du  6 Novembre  suivant  indiquoit 
le  vin  du  comte  de  Morel , composé  de  baies 
de  genièvre  et  d’absinthe , dont  la  recette  est 
ci-dessus  , page  798  , colonne  IL 

En  pareille  circonstance,  on  se  servit  àRouen, 
en  1 7 1 5 et  1 7 1 8 , de  la  recette  suivante  : dans  un 
tonneau  de  deux  poinçons,  le  poinçon  de  deux 
cent  pots , le  pot  pesant  un  kilogramme  et  demi 
(trois  livres),  on  fit  mettre  trois  kilogrammes 
( six  livres)  de  raisin  de  Provence  , cuit  nu  so- 
leil , épluché  de  ses  queues , mais  point  écrasé  ; 
deux  pots  ou  trois  kilogrammes  (six  livres  ) de 
miel  commun  , bouilli  et  écumé  dans  un  seau 
d’eau  , et  refroidi  avant  de  l'entonner;  un  kilo- 
Thédtre  d’ Agriculture  , Tome  II. 


gramme  ( deux  livres  ) de  baies  de  genièvre  , 
point  écrasées  ; un  demi  kilogramme  (une  livre) 
de  coriandre  ; deux  kilogrammes  et  demi  ou  trois 
kilogrammes  (cinq  ou  six  livres)  et  plus  de  bois 
de  bouleau  , bien  net , mis  en  copeaux , plutôt 
vert  que  sec  ; et  on  le  remplit  d’eau.  Tout  cela 
composa,  dit- on,  une  boisson  très-saine.  On 
assurait  qu'elle  peut  se  garder  un  an  et  plus.  Il 
faut,  avant  d’entamer  la  pièce,  la  laisser  fer- 
menter un  mois  , bien  bouchée.  Si  l'on  vouloit 
la  boisson  très-forte,  il  faudrait  augmenter  les 

La  pénurie  du  cidre  étoit  extrême  cette  année. 
Dans  la  feuille  du  1 1 Décembre  1 767 , on  trouve 
une  recette  latine  : in  summam  domestici potûs 
penuriam.  En  voici  la  traduction  : 

Prenez  quinze  kilogrammes  ( trente  livres  ) 
de  raisins  séchés  au  soleil,  ôtez  la  rafle;  jetiez 
les  grains  dans  un  tonneau  de  vin  vidé  récem- 
ment , et  contenant  deux  hectolitres  ( un  muid  ) ; 
remplissez-le  d’eau,  joignez-y  un  kilogramme 
et  demi  ( un  pot  ou  trois  livres)  d’eau-de-vie  ; 
laissez  reposer  vingt-quatre  heures,  dans  le  ton- 
neau débouché-  Au  bout  de  six  semaines  vous 
pouvez  en  faire  votre  boisson  journalière , et 
leetaberis  effectu. 

L'abbé  Yart  a communiqué  , sur  le  même 
sujet  , à la  Société  royale  d’Agriculture  de 
Rouen  , le  résultat  de  ses  essais , pour  composer 
une  boisson  saine  et  agréable. 

a Pour  un  tonneau  contenant  trois  hectoli- 
tres ( un  muid  et  demi  ) , prenez  vingt  - deux 
kilogrammes  ( quarante-quatre  livres  ) de  rai- 
sins secs  , un  kilogramme  ( deux  livres  ) de 
coriandre,  autant  de  baies  de  genièvre,  l’une 
et  l’autre  concassées;  et  deux  litres  ( deux  bou- 
teilles) d’eau  - de  - vie  ; jettez  le  tout  dans  le 
tonneau , et  l’emplissez  d’eau  : laissez-le  sans 
le  remuer;  débondonnez  , et  dans  un  lieu  tem- 
péré la  fermentation  s’établira  naturellement. 
On  peut  l’accélérer  en  y jettant  gros  comme  une 
noix  de  levain  de  pâte.  On  a soin  de  remplir  à 
mesure  que  la  fermentation  occasionne  du  vide; 
dès  qu’elle  est  passée , on  bondonne  le  tonneau , 
et  on  fait  usage  de  la  boisson , qui  est  agréable  au 
goût  et  très  - saine.  Quand  le  tonneau  est  aux 
trois  quarts  vide , on  y remet  moitié  dose  des 
ingrédiens  ci-dessus,  et  on  le  remplit  d’eau. 

K kkkk 
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Cette  seconde  boisson  est  encore  bonne , mais 
un  peu  moins  forte  que  la  première.  La  dépense 
n’excède  pas  en  tout  trente  francs  pour  six  hec- 
tolitres (trois  muids),  ou  moins  de  cinq  cen- 
times ( un  sou  ) le  litre  ( la  pinte  )■  » 

Ces  recettes  ne  peuvent  être  considérées  que 
comme  une  ressource  extrême , dans  le  cas  où 
le  vin , le  cidre  et  la  bière  manquent  absolu- 
ment. Tous  les  fruits  secs  peuvent  servir  à dé- 
faut de  raisins  ( voyez  à ce  sujet),  dans  le  tome  I , 
troisième  Lieu  , chapitre  XV , la  note  (108)  , 
page  3ç8  et  399  ). 

La  santé  des  troupes  romaines  se  conservoit 
jadis  par  leur  tisane  militaire,  qui  étoit  une 
sorte  de  vin  de  fruits  séchés.  Dans  quelque  pays 
qu’elles  fussent , les  légions  faisoient  sécher 
toute  sorte  de  fruits  sauvages  , poires,  pommes, 
sorbes  , prunelles  et  autres  , et  buvoient  la  dé- 
coction ou  l'infusion  de  ces  fruits. 

Comme  nous  l’avons  dit  à la  tête  de  cet  ar- 
ticle , Virgile , dans  ses  Géorgiques  , attribue 
aux  peuples  du  nord  l’art  d’imiter  le  vin  , avec 
un  ferment  et  des  fruits. 

Poiula  Iceti 

Fermenlo  , atque  acidis  imitantur  vitea  sorbis. 

Virgile  parle  ici  de  la  bière  que  composoient 
les  habitans  du  nord  avec  de  l’orge  fermentée  , 
fermento,  et  des  fruits  aigres  et  sauvages  , aci- 
dis sorbis.  Cette  boisson  étoit  inconnue  aux 
Romains  , car  il  n’en  est  pas  question  dans  leurs 
premiers  auteurs  d’économie  rurale.  Palladitts 
rapporte,  mais  comme  un  ouï-dire,  qu’on  fait 
du  vin  et  du  vinaigre  de  sorbes  mûres  et  de 
poires  : Item  ex  sorbis  maturis  , sicut  ex  piris, 
i-inum  Jieri  traditur,  et  acetum  (Pallad.  II , 
xv  , 5 ).  Cependant  les  vers  de  Virgile  expli- 
quent , en  effet , tout  le  secret  des  vins  de  fruits. 
Pour  faire  une  boisson  vineuse,  il  faut  des  fruits 
acides  , un  ferment,  et  de  l’eau.  L'on  n’en  peut 
donc  manquer  dans  aucun  des  coins  delà  France; 
par- tout  on  y a des  vergers  , ou  l’on  peut  en 
avoir  : par- tout  on  peut  se  procurer  la  levure  de 
bière , qu’on  sait  réduire  en  poudre  dans  le  dé- 
partement du  Nord  , et  qui , dans  cet  état , peut 
s’envoyer  au  loin.  M.  Dieudonné  dit  qu’on  en  I 
fabrique  annuellement  cent  trente-cinq  mille  ki-  I 
logrammes  (plusde  deux  cent  soixante-dix  mille  ] 


livres)  à Lille,  Douai,  Cambrai,  Valenciennes 
(Statistique  du  département  du  Nord,  tome  II). 
Avec  cette  levure  en  poudre  , des  fruits  quel- 
conques, et  de  l’eau , l’on  peut  faire  par-tout  du 
vin  et  du  vinaigre.  Mais  si  le  père  de  famille, 
éloigné  des  vignobles  , a eu  soin  de  planter 
ou  des  pommiers  , ou  des  poiriers  , il  fera  de 
bon  cidre , qui  vaudra  toujours  mieux  que  ces 
médiocres  boissons  , ou  ces  piquettes  de  fruits 
secs.  Je  renvoie  donc  ici,  et  avec  confiance,  à 
l'Essai  d’une  Pomologie  , dont  j’ai  déjà  parlé. 

Je  désire  que  cet  Essai  d’une  Pomologie  soit 
examiné  avec  soin  dans  les  divers  Départemens 
où  l’on  fabrique  maintenant  du  cidre  ou  du 
poiré.  Je  serai  obligé  à ceux  de  mes  lecteurs 
qui  voudront  bien  me  faire  parvenir  leurs  re- 
marques pour  améliorer  l’ouvrage  , et  pour  le 
rendre  digne  d’être  réimprimé  et  répandu  sé- 
parément , si  l’on  juge  qu’il  puisse  être  de  quel- 
que utilité  dans  les  autres  Départemens  où  il 
serait  si  nécessaire  de  faire  naître  le  désir  d’é- 
lever des  arbres  à cidre. 

Au  surplus  , si  l’on  veut  savoir  quel  usage 
on  foisoit  à Paris,  au  quinzième  siècle  , des 
boissons  vineuses  de  fruits,  on  peut  lire  ce  que 
rapporte  à ce  sujet , l'Histoire  de  la  Vie  privée 
des  François , tome  II , page  328. 

a Une  Ordonnance  de  Charles  VI , année 
1407  , parle  d’uu  breuvage  nommé  prunelle , 
qui  se  veudoit  dans  les  marchés  comme  le  vin 
et  le  cidre.  Celui-ci  tenoit  son  nom  des  pru- 
nelles avec  lesquelles  il  étoit  fnit.  Cette  boisson 
s’appelait  dépense.  Outre  la  dépense  de  pru- 
nelles , il  y en  avoit  une  autre  faite  de  la  même 
manière  avec  des  pommes  entières  , et  qui  étoit 
sur-tout  d’usage  à Paris.  Le  Journal  de  Paris, 
sous  Charles  VI  et  Charles  VII,  décrivant  une 
disette  qu’éprouva  la  capitale  , en  1420,  dit 
que  a ceux  qui  en  hvver  avaient  fait  leurs  bu- 
» vaiges  , comme  dépence  de  pnmqjis  ou  de 
» prunelles , jetteront  au  printemps  ces  fruits 
» dans  la  rue  , pour  que  les  porcs  de  Saint-An- 
» toine  les  mangeassent , car  les  religieux  do 
» Saint-Antoine  nvoient  le  droit  de  laisser  va- 
n guer  leurs  cochons  dans  les  rues.  Mais  les 
n pauvres  disputoient  ces  fruits  aux  cochons  , 
» et  les  dévoraient  uvec  avidité , trop  heureux 
» encore  de  trouver  un  aliment.  » 
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Il  est  bon  de  revoir,  de  temps  en  temps , ces 
traits  de  l'histoire  de  nos  ancêtres  , afin  de 
mieux  jouir,  par  la  comparaison , des  ressources 
et  des  douceurs  du  temps  où  nous  vivons.  Les 
misères  passées  font  l’éloge  le  plus  complet  de 
l'époque  actuelle  , et  c’est  dons  plus  d’un  genre  , 
que  l’on  peut  dire  , avec  Voltaire, 

Paris  n’étoit  point  tel,  en  ces  temps  orageux  , 

Qu’il  pnroit  de  nos  jours  aux  François  trop  heureux. 
Mais  le  bien-être  des  campagnes  est  l’objet 
principal  de  nos  travaux  agronomiques ; c’est 
sur-tout  à leurs  habitons  laborieux  et  respec- 
tables que  nous  dédions  ces  recherches  sur  les 
vins  à tirer  des  fruits  ; et  une  remarque  impor- 
tante peut  les  leur  faire  apprécier.  Presque  tous 
les  plants  qui  produisent  les  fruits  dont  je  viens 
de  parler , peuvent  former  des  haies.  Or,  les 
enclos  sont  le  secret  de  la  prospérité  rurale. 
Qu’on  lise , à cet  égard , notre  Olivier  de  Serres, 
sur  les  cloisons  des  jardinages  et  autres  pro- 
priétés il  veut  que  toutes  soient  fermées  , pour 
le  profit  et  plaisir  (sixième  Lieu,  chapitre  XXX). 
Au  moyen  de  ces  plants,  dont  les  fruits  peuvent 
se  changer  eu  vin  ou  en  vinaigre , le  peuple  trou- 
verait , dans  les  clôtures  de  ses  terres  , une  ad- 
dition agréable  à sa  subsistance  ordinaire.  Les 
haies  deviendraient  productives , et  la  lisière  de 
terrain  qu’une  rigide  économie  regrettoit  de 
sacrifier  au  besoin  de  se  clorre  , offrirait  aux 
champs,  aux  prés,  et  aux  bois,  des  remparts 
verdoyans  , et  des  ceintures  fructueuses.  Nous 
faisons  des  vœux  bien  ardens  pour  que  l’usage 
s’en  étende , qu’il  soit  protégé  par  les  lois , et 
que  l’agriculture  trouve  , dans  les  haies  de  ce 
genre,  quatre  avantages  réunis  , la  défense  , l’é- 
conomie, l'agrément  et  l’utilité  ! ( F.  JJ.  N.  ) 

(3j)  Nous  invitons  à relire  tout  ce  qui  a été 
dit  par  Olivier  de  Serres  sur  le  vin  et  sur  les 
autres  boissons  fermentées,  dans  le  tome  I , troi- 
sième Lieu , chapitres  VIH  , IX , X , XII , XI V 
et  XV;  et  les  notes  de  nos  collègues  Chaptal , 
Deycux , Parmentier , Tessier,  et  François 
( de  Neu/chdteau ) sur  ces  chapitres.  (H.  ) 

(3a)  Toutes  les  viandes  peuvent  indistincte- 
ment être  soumises  à la  sida i son  , et  fournir  des 
résultats  plus  ou  moins  utiles  dans  le  ménage; 


mais  c'est  sur-tout  celle  du  porc  qui  prend  le 
mieux  le  sel  ( muriate  de  soude) , et  qui  offre  de 
grandes  ressources  pour  les  approvisioiincmcns 
des  armées,  soit  de  terre,  soit  de  mer,  ut  aussi 
dans  les  circonstances  où  le  cochon  frais  est 
ordinairement  fort  cher.  Le  choix  du  sel  n’est 
pas  une  chose  aussi  indifférente  qu'on  le  pense 
communément , pour  donner  de  la  qualité  aux 
viandes  conservées  à la  faveur  de  ce  moyen  anti- 
putride , et  c’est  à celui  qui  provient  de  la  fon- 
taine de  Salies,  que  les  salaisons  du  ci-devant 
Bigorre  et  du  Béarn  , connues  sous  le  nom  do 
jambons  de  Bayonne , doivent  leur  réputation 
assurément  bien  méritée.  Le  sel  marin  nouveau , 
est  âcre  et  amer,  à cause  des  sels  calcaires  et 
magnésiens  qu’il  contient , et  qu’il  est  facile 
d’en  séparer  par  une  purification  spontanée , ou 
par  une  dissolution  dans  l'eau  ; il  porte  alors  le 
nom  de  sel  vieux.  Le  sel  blanc  et  le  sel  gris  pré- 
sentent également  des  différences  notables  dans 
leurs  effets.  Le  premier  passe , dans  quelques 
cantons , pour  faire  de  mauvaises  salaisons  en 
tout  genre  ; ailleurs  , c’est  le  sel  gris  : il  serait 
donc  bien  nécessaire  que  des  expériences  sui- 
vies, multipliées  et  comparatives,  pussent  ap- 
profondir la  véritable  manière  d’agir  de  cet  ex- 
cellent condiment  des  substances  animales. 

Mais  une  circonstance  qui  appartient  à tous 
les  genres  de  salaisons , c’est  la  proportion  dans 
laquelle  s’y  trouve  le  sel.  Son  prix  en  France 
parait  avoir  toujours  été  un  des  principaux 
obstacles  à ce  que  cette  partie  intéressante  des 
subsistances  publiques  tournit  nu  profit  de  notre 
commerce;  avant  que  la  gabelle  fût  supprimée, 
les  hommes  qui  s’occupent  des  salaisons , n’y 
employoient  à-peu-près  que  la  quantité  stricte- 
ment nécessaire  de  sel  ; aujourd’hui  qu’il  est 
tombé  à vil  prix , on  en  force  la  dose  , parce 
qu’il  se  vend  au  même  taux  que  la  viande  ; elle 
en  est  même  saturée  quelquefois  au  point  que 
sa  saveur  naturelle  se  trouve  masquée , et  n’a 
plus  absolument  que  celle  du  sel.  D’ailleurs  , sa 
propriété  spécifique  est  de  s'emparer  de  l'humi- 
dité qui  constitue  la  souplesse  de  la  fibrine  , et 
il  rend  la  viande  dure  et  coriace.  Pour  se  justi- 
fier des  reproches  qu’on  leur  fait , les  chaircui- 
tiers  ont  toujours  dans  la  bouche  ce  proverbe  : 
que  jamais  sel  n’a  gâté  cochon. 
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Aucun  ouvrage , il  faut  l’avouer  , ne  s’est 
encore  expliqué  clairement  et  en  détail  à cet 
égard  , et  les  valeurs  de  la  meilleure  foi , n’ont 
souvent  d’autres  règles  que  celle  de  leur  palais , 
pour  juger  de  la  quantité  de  sel  dont  ils  doivent 
se  servir.  Cette  préparation  est  cependant  bien 
digne  do  fixer  l’attention  , quand  ou  réfléchit , 
sur-tout,  que  la  mauvaise  qualité  des  salaisons 
a plus  fait  périr  d'hommes  que  les  naufrages  et 
la  fureur  des  combats  ; espérons  qu’un  jour  , 
plus  familiers  avec  les  lois  à observer  pour  pré- 
parer la  chair,  non  seulement  des  quadrupèdes  , 
mais  encore  des  volailles  et  des  poissons , à 
recevoir  et  à conserver  le  sel  qui  doit  l’utlen- 
drir , l’assaisonner , et  en  prolonger  la  durée 
dans  tous  les  climats  , nous  cesserons  , ù cet 
égard  , il  Vire  tributaires  de  nos  voisins  , et  que 
l’art  des  salaisons  se  perfectionnera  parmi  nous , 
avec  d’autant  plus  de  facilité , que  le  sel  fran- 
çais possède  une  supériorité  reconnue  et  avouée 
par  toutes  les  Nations  elle»  lesquelles  cependant 
nous  allons  chercher  i\  grands  frais  une  grande 
partie  de  nos  salaisons.  (/*.) 

(33)  Voyez,  ce  que  dit  Olivier  de  Serres, 
tome  1 , quatrième  Lieu  , chapitre  XIV,  page 
56q  et  suivantes,  sur  la  chèvre;  et  la  noteOâç) 
sur  ce  sujet,  page  647-  Voyez  encore  , tome  11 , 
septième  Lieu  , chapitre  III,  page  544-  (#•) 

, (34)  L’auteur  a voulu  sans  doute  dire  qu’il 

* fulloit  chauffer  le  sel  , afin  de  le  priver  de  son 
humidité  surabondante.  Les  salaisons  faitesavec 
du  sel  bien  sec  , tendent  à prolonger  la  conser- 
vation des  viandes.  Il  est  inutile  d’employer  du 
sel  légèrement  échnuffé  , et  il  serait  nuisible  de 
l’employer  à une  température  trop  élevée.  Il 
pourrait,  dans  ce  dernier  cas,  communiquer 
promptement  de  la  rancidité  au  lard  et  aux  par- 
ties grasses  des  viandes.  (Z.) 

(35)  Les  graisses  varient  singulièrement  en- 
tr’elles  pour  lu  couleur  et  la  consistance , cepen- 
dant elles  présentent  à - peu  - près  les  mêmes 
principes  ù l’analyse  chimique , et  les  mêmes 
vertus  à la  pratique  médicale  ; ce  n’est  qu’eu  les 
privant,  par  des  lotions  dans  l'eau  froide,  du 
sang  qu’elles  contiennent  ; et  par  une  douce 
chaleur , des  membranes  et  de  la  matière  lym- 


phatique qui  s’y  trouvent  renfermées,  et  ensuite 
de  l’humidité  qu’on  leur  avoit  ajoutée  pour  les 
purifier,  qu’on  vient  ù bout  de  les  garantir  de 
l’altération  dont  elles  sont  susceptibles.  Pendant 
ces  opérations  elles  ont  subi  un  déchet,  acquis 
de  ht  fermeté  et  de  la  blancheur;  celle  de  porc, 
c’est-à-dire  l’axonge  , a même  une  sorte  d'ana- 
logie avec  le  beurre  fondu  : on  pourroit  aussi 
lui  appliquer  la  préparation  du  beurre  salé.  11 
suffirait,  quand  elle  a encore  une  demi-fluidité, 
d’y  mêler , avec  un  bistortier , du  sel  séché  et 
égrugé,  pour  absorber  le  peu  d’humidité  qu’elle 
conserverait  encore;  et  quand  elle  aurait  la 
consistance  requise  , de  la  recouvrir , ù sa  sur- 
fuce,  d’un  lit  de  sel  : cette  graisse  ainsi  fondue 
et  salée , serait  susceptible  de  se  transporter  nu 
loin  sans  rancir , ce  qui  faciliterait  l’approvi- 
sionnement d’une  denrée  qui , dons  beaucoup 
de  circonstances , vaut  mieux  à employer  que  le 
beurre.  La  graisse , comme  l’huile , n’a  pas 
beaucoup  d’action  sur  les  substances  qu’elle 
conserve,  elle  s’empare  seulement  de  leur  arôme  ; 
et  c’est  sur  cette  propriété  qu’elle  a de  fixer  les 
odeurs  les  plus  fugaces,  qu’est  fondée  une  bran- 
che de  commerce  au  midi  de  la  France,  connue 
sous  le  nom  de  pommade  de  Grasse.  C’est  sur- 
tout lorsque  la  graisse  a été  recueillie  au  prin- 
temps , qu’elle  a plus  de  qualité  , et  se  conserve 
long-temps,  parce  que,  vraisemblablement,  à 
celte  époque  , l’animal  qui  la  fournit  n’u  pas 
encore  mangé  de  vert,  qui  donne  à tous  ses 
produits  un  caractère  molasse  et  aqueux  : c’est 
ce  que  savent  très-bien  les  pharmaciens  qui  en 
consomment  beaucoup , et  qui  ne  font  leur  pro- 
vision , en  ce  genre,  que  vers  Germinal  (Avril  ). 
Mais  on  doit  être  attentif  à la  nature  des  vais- 
seaux dans  lesquels  on  tient  en  réserve  la  graisse 
destinée  à faire  partie  de  nos  alimens,  parce  que 
souvent  ils  ont  pour  couverte  un  oxide  de  plomb; 
et,  dans  ce  cas  , il  est  prudent  de  ne  se  servir 
que  de  vaisseaux  non  vernissés  : précautions  que 
nous  ne  saurions  assez  recommander  aux  mé- 
nagères qui,  sur  ce  point,  Sont  dans  une  sécu- 
rité perfide.  (F.) 

(36)  Un  lieu  modéré  de  sécheresse  et  d’hu- 
midité,  ainsique  s'exprime  Olivier  de  Serres, 
est  celui  qui  convient  le  mieux  pour  la  conser- 
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vallon  des  viandes  salées  ; mais  si  l’on  est  forcé 
de  choisir  entre  un  local  humide  ou  un  local 
8ec  ) on  doit  préférer  ce  dernier;  car  la  séche- 
resse est  moins  nuisible  aux  viandes  que  ne  l’est 
l'humidité.  (Z..  ) 

rat,  , (37)  La  fumée  , en  desséchant  le  lard  , le  rend 

1 • d’une  conservation  plus  facile;  mais  aussi  elle  a 
l'inconvénient  de  lui  faire  perdre  sa  mollesse , 
de  lui  communiquer  un  goût  désagréable  , et 
d’accélérer  sa  rancidité.  (Z.  ) 

idem , (38)  La  saumure  se  corrompt  ou  se  décom- 

pose  assez  facilement,  ce  qui  tient,  ou  à la  tem- 
pérature trop  chaude  du  lieu  où  on  met  le  cellier, 
ou,  comme  le  dit  plus  loin  Olivier  de  Serres  , 
& la  nature  trop  aqueuse  ou  trop  visqueuse  des 
matières  animales  qu’on  expose  à son  action  , 
ou,  enfin,  lorsqu’on  y plonge  fréquemment  des 
métaux  qui , s’unissant  plusou  moins  facilement 
à l’acide  muriatique,  base  du  sel  marin  (muriate 
de  soude  ) , dénaturent  la  liqueur , et  font  perdre 
la  viande  qu’elle  contient.  Olivier  de  Serres  a 
donc  raison  de  défendre  d’y  rien  tremper , et  de 
ne  se  servir  que  d’une  fourchette  de  bois  pour 
en  retirer  les  viandes.  (.H.) 

P,/, <i( , (39)  Depuis  l’époque  d’ Olivier  de  Serres  la 

,J‘  tenue  des  marchés  au  lard  ou  aux  porcs,  pour 
l’approvisionnement  de  Paris  , a changé  plu- 
sieurs fois  ; une  seule  foire  n’auroit  pu  suffire  à 
la  consommation  de  cette  immense  capitale  et 

On  lit  dans  le  Traite!  de  la  Police , par  le 
commissaire  de  la  Mare  (Paris  1710,  in-fol. , 
tome  II,  livre  V,  titre  XXI,  chapitre  VII, 
page  i345  ut  suivantes)  , qu’il  se  tenoit  un  mar- 
ché franc  à la  halle  de  Paris  , tous  les  mercredis 
et  samedis , depuis  Pâques  jusqu’au  carême  , où 
les  chaircuitiers  de  Paris  et  les  marchands  fo- 
rains , nvoient  le  droit  d’apporler  ou  d’amener 
vendre  leurs  porcs.  Les  seuls  chaircuitiers  de 
Paris  vendaient,  chaque  jour  de  marché,  de- 
puis deux  mille  cinq  cent  jusqu’à  quatre  mille 
livres  ( douze  cent  cinquante  à deux  mille  kilo- 
grammes) de  chairs  ou  de  lard  , et  les  marchands 
forains  en  vendaient  une  quantité  plus  considé- 
rable encore.  C’étoient  principalement  leslmbi- 
tuns  de  Nanterre  , Clomart,  Fleury , Arcueil , 


Lay,  Gentilly , Charonnc,  et  autres  villages 
des  environs  de  Paris  , qui  fournissoient  & ces 
marchés. 

Ces  marchands  s’upprovisionnoientà  leur  tour, 
au  marché  établi  d’abord  , en  1610,  au  Bourg- 
la-Reine,  qui  tenoit  le  vendredi , qu.i  fut  ensuite 
transféré  à Sceaux  en  1667,  et  reporté  au  lundi, 
jour  où  il  tient  encore  actuellement;  mais  on 
11’y  fait  plus  le  commerce  des  porcs;  on  n’y 
conduit  que  des  bœufs  et  des  moutons. 

Le  marché  de  la  semaine  sainte  a également 
varié  : du  temps  d 'Olivier  de  Serres  il  tenoit  le 
samedi  saint  ; à l’époque  où  écrivoit  de  la  Mare, 
il  tenoit  le  dernier  jeudi  de  carême , actuelle- 
ment il  tient  le  mardi.  Cette  foire , appelceyb//is 
aux  jambons , est  approvisionnée  par  les  chair- 
cuitiers du  département  de  la  Seine,  et  par  les 
marchands  des  autres Départeinens.  On  n’y  vend 
point  de  porc  frais. 

Aujourd’hui  la  vente  en  gros  du  porc  frais  et 
salé  a encore  lieu  à la  halle  de  Paris,  les  mer- 
credis et  samedis  de  chaque  semaine  ; mois  les 
chaircuitiers  établis  dans  le  ressort  de  la  Préfec- 
ture de  Police  ont  seuls  le  droit  d’y  venirvendre, 
d’après  l’Ordonnance,  du  4 Floréal  an  XII, 
concernant  le  commerce  de  la  chaircuiterie. 

Un  marché  aux  porcs  établi  d’abord  près  le 
Marché  aux  Chevaux,  a été  reporté  en  l’an  Xà  la 
Maison-Blanche,  près  Paris;  il  tient  aussi  deux 
fois  par  semaine , les  mêmes  jours  , le  mercredi 
et  le  samedi. 

Il  y a à Champigny,  arrondissement  de  la 
sous-préfecture  de  Sceaux  , une  foire  aux  porcs , 
qui  ne  dure  qu’un  jour.  Elle  a lieu  deux  foispar 
au , le  deuxième  jour  après  la  Pentecôte , et  le 
deuxième  jour  après  la  Toussaint. 

On  vend  aussi  des  porcs  à la  foire  de  Brie- 
sur-Marne,  qui  ne  dure  qu’un  jour,  et  qui  se 
tient  le  1 1 Fructidor  (29  Août). 

Il  y a pareillement  une  foire  de  porcs  à Saint- 
Ouen,  arrondissement  de  la  sous-préfecture  de 
Saint-Denis.  Cette  foire  dure  trois  jours  consécu- 
tifs, et  el  le  commence  le  1 o Fructidor  (28  Août) . 

Il  existe  un  marché  aux  porcs  à Saint-Ger- 
main-en-Laye,  et  un  à Montmorenci. 

Tous  ces  marchés  et  toutes  ces  foires  contri- 
buent à l’approvisionnement  de  Paris , et  des 
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La  vente  des  cochons  de  lait  a lieu  sur  le  car- 
reau de  la  vallée  , quai  des  Augustins  , près  le 
Pont-Neuf,  les  mêmes  jours  que  le  marché  à la 
volaille  et  aux  agneaux. 

Je  terminerai  cette  note  par  une  observation 
- consignée  dons  le  Traité  de  ia  Police  , et  qu’il 

est  important  de  rappeler  t on  défeudoit  la  vente 
du  porc  ladre  j mais  lorsque  la  muladie  n’étoit 
encore  que  dans  son  commencement , et  qu’elle 
a voit  fait  peu  de  progrès , on  toléroit  cette  vente, 
i la  condition  de  passer  au  sel , pendant  qua- 
rante jours  , la  viande  Sursemée  , ou  légèrement 
affectée  de  ladrerie , et  à la  charge  encore  de  ne 
la  point  mêler  avec  les  autres  chairs  de  porcs  , 
et  de  la  vendre  séparément , dans  un  lieu  des- 
tiné à cet  usage.  Ce  lieu  , placé  à la  Halle  , près 
celui  des  chaircuitiers , étoit  distingué  par  un 
poteau , au  haut  duquel  il  y avoit  un  drapeau 
blanc  (arrêts  du  Parlement  du  x3  Pévrier  1602  , 
et  2 Juillet  1667).  (2f.) 

M>  (4o)  Olivier  de  Serres  prescrit  ici  le  temps  de 
Ugmtmt.11’  la  pleine  lune  pour  tuer  ou  saler  les  bœufs  ou 
les  vaches  , tandis  qu’il  a observé  plus  haut 
que  l’on  varie  sur  ce  point  dans  diverses  pro- 
vinces, et  que  les  chaircuitiers  de  Paris  n’ont 
aucun  égard  aux  phases  de  la  lune  , et  qu’ils 
tuent  ou  qu’ils  salent  les  cochons  indifférem- 
ment à chaque  époque  du  mois.  Il  est  bon  de 
prévenir  les  cultivateurs  contre  ce  genre  de  pré- 
jugés , qui  souvent  les  détourne  de  leurs  travaux 
au  moment  où  ils  pourvoient  les  entreprendre 
avec  le  plus  d’avantage.  (2..  ) 
fart  s, s,  (41)  Il  résulte  bien  évidemment  de  ce  qui 

1 ’ précède  que  l’on  châtrait  lés  femelles  des  ani- 
maux domestiques  destinées  à la  boucherie,  du 
temps  i' Olivier  de  Serres,  et  qu’on  regnrdoit 
cette  opération  comme  propre  ù donner  de  la 
qualité  à leurs  chairs  ; mais  je  11’ai  encore  pu 
trouver  aucun  renseignement  sur  l’origine  de 
cette  opération , à laquelle  nous  avons  assujetti 
ces  malheureuses  victimes  de  notre  insatiable 
gourmandise;  et  je  n’ai  pas  été,  à cet  égard, 
plus  heureux  que  mon  collègue  M.  Grégoire 
(voyez  tome  I,  page  clviij). 

On  préféroit  aussi,  pour  l’usage  de  la  cuisine , 
les  femelles  qui  n’avoient  pas  porté  , et  qui 
étoient  stériles , ou  bréhaignes  ; elles  n’étoient 


pas  fatiguées  par  les  différentes  plénitudes  et 
par  les  nourritures  qu'elles  avoieut  supportées  , 
et  leurs  chairs  étoient  plus  tendres  ( voyez , sur 
le  mot  bréhaigne  , dans  le  tome  I , quatrième 
Lieu,  chapitre  VII, la  note  (5b),  page  6o5).  {H.) 

(42)  Voyez  ce  qui  a été  dit  à l’occasion  de  p«gr  M, 
l’opinion  à'  Olivier  de  Serres , que  les  animaux  1 ’ 
croissent  pendant  toute  la  durée  de  leur  vie , par 

notre  collègue  M.  Tessier,  tome  1 , quatrième 
Lieu , chapitre  IX , note  (1 13) , page  629.  ( H. ) 

(43)  Les  cantons  ou  les  oies  ont  le  plus  de  jj,m, 
qualité  sont  ceux  qui  peuvent  cultiver  le  mays,  11  • 
tant  ce  grain  est  propre  ù la  constitution  de  ces 

à les  élever  et  à les  engraisser.  Olivier  de  Serres 
remarque  (tome  II,  cinquième  Lieu  , chapitre  V, 
page  33)  qu’on  sale  les  oies  à l’instar  du  co- 
chon ; nous  croyons  qu’il  faut  un  peu  s’écarter 
du  procédé  suivi  à cet  égard. 

La  première  des  méthodes  pratiquées  , pour 
conserver  les  oies  en  pot , consiste  à les  em- 
ployer crues  ; dans  la  seconde , il  s’agit  de  les 
cuire  : toutes  deux  ont  leurs  partisans.  La  pre- 
mière est  plus  délicate,  mais  la  plus  coûteuse  , 
parce  qu’il  devient  nécessaire  alors  de  se  servir 
d’une  graisse  étrangère  pour  condiment. 

Pour  les  préparer  cuites , ce  qui  est  d’un  usage 
plus  général,  on  fait  rissoler  les  quartiers  des  oies 
dans  un  chaudron  de  cuivre  où  la  graisse  fond  ; 
quand  les  os  paraissent , et  qu’une  paille  entre 
dans  la  chair,  l’oie  est  assez  cuite;  on  arrange 
les  quartiers  dans  des  pots  de  terre  vernissés , 
au  fond  desquels  on  met  trois  ou  quatre  brins  de 
sarment  pour  empêcher  les  quartiers  de  toucher 
au  fond,  et  que  la  graisse  les  entoure  de  tous 
côtés.  Il  faut  avoir  soin  de  couper  les  os  dont  la 
chair  s’est  retirée  ; c’est  la  première  partie  de  la 
salaison  qui  rancit,  et  qui  gâte  le  reste.  On  y 
verse  de  la  graisse  d’oie,  de  sorte  qu’en  se 
figeant , elle  couvre  bien  toute  la  chair , et  la  ga- 
rantisse du  contact  de  l’air.  Quinze  jours  après  , 
on  verse  par  dessus  de  la  graisse  de  cochon  jus- 
qu’à l’ouverture  du  pot,  pour  bien  remplir  les 
fentes  qui  se  sont  faites  à la  graisse  d’oie , et  on 
couvre  le  vaisseau  d’un  papier  trempé  dans  l’enu- 
de-vic , et  d’un  gros  papier  huilé  ; mais  malgré 
ces  précautions , les  quartiers  les  plus  élevés 


;;;; 
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contractent,  au  bout  de  cinq  & six  mois  , une 
odeur  légère  de  rance. 

Par  une  autre  méthode  , l’oie  est  salée  crue  : 
après  avoir  coupé  la  viande  en  demi  quartier,  ou 
l'équivalent , on  presse  en  tous  sens  un  morceau 
contre  le  sel  égrugé  comme  du  gros  sable , et 
bien  sec;  on  le  place  dans  le  pot  avec  le  sel 
qu’il  a pu  prendre  ; on  continue  ainsi , morceau 
par  morceau,  ayant  soin,  en  les  plaçant,  de 
les  presser  fortement  les  uns  contre  les  autres , 
et  contre  les  parois  du  pot , pour  ne  laisser  de 
vide  que  le  moins  possible.  On  remplit  ainsi  le 
pot  jusqu'à  quatre  travers  de  doigts  de  l’entrée , 
avant  d’y  mettre  de  la  graisse  : on  observe  qu’elle 
no  soit  pas  bouillante  ; on  l’y  verse  peu-à-peu 
avec  une  grosse  cuiller  de  bois  ; on  en  remplit 
le  pot  s ordinairement  les  premiers  morceaux 
sont  aussi  frais  que  ceux  de  l’intérieur. 

Voye*  encore  ce  que  j’ai  dit  de  l’emploi  des 
oies  dans  l’économie  domestique  , ci-devant 
tome  II , cinquième  Lieu  , note  (4a) , page  181 , 
colonne  II.  ( P .) 

r- & (44)  L'usage  de  conserver  le  poisson  est  beau- 

tg-Tj coup  plus  général  dans  le  nord  qu’il  ne  l’est 
parmi  nous  : non  seulement  on  le  sale,  mais  on 
emploie  encore  le  vinaigre  pour  le  préserver  de 
la  corruption  pendant  un  certain  temps.  Voici 
la  manière  dont  on  procède. 

On  fait  quelques  incisions  circulaires  sur  le 
corps  du  poisson  , on  y répand  du  sel  ; on  le 
met  sur  le  gril , et  on  le  fait  cuire  à petit  feu  , 
ayant  soin  de  le  frotter  avec  du  beurre  ou  de 
l'huile  d'olive.  Lorsque  le  poisson  est  suffisam- 
ment cuit , on  le  retire  du  feu  , et  on  le  laisse 
refroidir.  On  le  dépose  ensuite  dans  un  vase  de 
terre  vernissé , qu’on  enduit  intérieurement  avec 
de  l'huile.  On  forme  au  fond  de  ce  vase  un  lit 
de  différentes  plantes  aromatiques , telles  cjue 
romarin,  feuilles  de  laurier , écorce  de  citron  , 
clous  de  girolle  , avec  du  poivre  et  du  sel.  On 
met  par  - dessus  ce  premier  lit  une  Certaine 
quantité  do  poisson  , qu’on  recouvre  avec  les 
mêmes  plantes,  et  ainsi  successivement,  jus- 
qu’à ce  que  le  vase  soit  rempli.  Le  couvercle, 
qui  doit  avoir  un  trou  dans  le  centre,  est  posé 
sur  le  vase , et  scellé  hermétiquement , afin  que 
l'air  ne  puisse  s’y  introduire;  on  remplit  le  vase 


avec  du  fort  vinaigre,  et  l’on  ferme  le  trou  du 
couvercle  avec  un  bouchon  de  liège.  On  enlève 
ce  bouchon  de  temps  à autre  pour  flairer  le 
vinaigre  , et  sentir  s’il  n’a  pas  contracté  une 
mauvaise  odeur  ; dans  ce  cas  on  le  vide , et  on 
le  remplace  par  do  nouveau  vinaigre.  Le  vase 
est  déposé  dans  une  cave,  ou  dans  un  lieu  frais , 
et  on  a l'attention  de  l'agiter  de  temps  en  temps  , 
afin  que  le  vinaigre  puisse  agir  également  sur 
toutes  les  parties  du  jioisson.  On  a soin  de  vi- 
der les  poissons  , et  de  les  couper  par  tranches  , 
dans  le  cas  où  ils  seroientd’un  trop  gros  volume. 

Quelques  personnes  sont  dans  l’usage  de  les 
saupoudrer  de  sel  avant  de  les  faire  rôtir  , et  de 
les  laisser  dans  cet  état  pendant  douze  ou  quinze 
heures.  Le  poisson  préparé  d’après  cette  mé- 
thode peut  se  conserver  pendant  six  mois.  (Z..) 


CHAPITRE  II. 

(45)  On  voit  que  l’auteur  donne  le  nom  de  r.ig*  o.n , 
confiture  indistinctement  à toutes  les  substances  1 • 

végétales , qui , à la  faveur  du  sel , du  vinaigre  , 
du  moût , du  vin  cuit,  du  sucre  et  du  miel, 
peuvent  se  conserver  pendant  un  certain  temps 
sans  altération.  Mais  le  but  qu’on  se  propose 
dans  l’emploi  de  ces  différens  condimens , c’est 
de  fournir,  à la  matière  qui  en  est  l’objet,  une 
sorte  d’agent  qui  s’oppose  , d’une  part , à sa  dé- 
composition , et  de  l’autre , lui  donne  une  sa- 
veur qui  convienne  à l’organe  du  goût , et  rende 
le  nouveau  corps  qu’on  en  obtient  plus  agréable 
et  d’une  digestion  plus  facile.  Ces  avantages 
à la  vérité  , n’ont  qu’une  durée  déterminée  ; car 
le  condiment  lui-mème  se  détériore  , et  arrive 
plus  ou  moins  promptement,  au  terme  d’une 
décomposition  complète.  Mais , au  reste  le 
nom  de  confiture , à proprement  parler , n’ap- 
partient plus  maintenant  qu’à  un  ordre  de  fruits 
plus  ou  moins  pulpeux  , confondus  et  cuits  avec 
le  sucre , lequel  étant  devenu  une  denrée  de  pre- 
mière nécessité  , a été  appliqué  à une  foule  de 
préparations  connues  sous  tant  de  couleurs  de 
consistances,  de  formes  et  de  noms  différens  , 
qu’on  en  a fait  un  art  qui  tient  un  rang  distingué 
parmi  les  arts  d’agrément,  et  est  devenu  aujour- 
d’hui une  branche  de  commerce  assez  lucrative. 

De  lous  les  écrits  publiés  à ce  sujet,  nous  croyons 
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qu’il  n’eu  existe  pas  de  plus  conforme  aux  bons 
principes , que  le  Confiseur  moderne,  ou  l’Art 
du  Confiseur  et  du  Distillateur , par  Machet. 
Les  lecteurs  y trouveront  beaucoup  de  procédés 
utiles  dont,  jusqu'à  présent , on  a fait  mystère, 
et  plusieurs  recettes  nouvelles  ; enfin , le  confi- 
seur , le  distillateur,  le  parfumeur  , le  limona- 
dier, l'amateur  lui-méme,  y puiseront  des  no- 
tions excellentes  et  nécessaires , relativement  à 
la  préparation  des  objets  dont  chacun  d’eux  s’oc- 
cupe en  particulier.  ( P.  ) 
o,  (46)  On  ne  peut  dessaler  les  cornichons  sans 
• leur  enlever  une  partie  de  leur  saveur.  Ils  ne 
seront  pas  trop  fortement  salés  , si  l’on  a soin 
de  ne  mettre  dons  le  vinaigre  que  la  quantité 
de  sel  nécessaire,  c’est-à-dire  deux  poignées  sur 
six  litres  (six  pintes).  On  ajoute  trois  décagram- 
mes  ( une  once  ) de  poivre , afin  de  relever  le 
goût  des  cornichons.  On  doit  les  blanchir  avant 
de  les  jeter  dans  le  vinaigre  ; ils  sont  alors  plus 
tendres.  Il  est  bon  de  blanchir  tous  les  légumes 
qu’on  veut  ainsi  conserver  , et  même  de  donner 
une  légère  ébullition  à ceux  qui  ne  sont  pas 
suffisamment  tendres.  ( L.  ) 
ii , (47)  L’application  du  vinaigre  aux  végétaux 

1 ' n’est  pas  seulement  utile  à la  conservation  des 
fruits  et  des  légumes , elle  a encore  de  grands 
avantages  pour  les  viandes , et  on  connoit  les 
différeus  moyens  que  les  cuisiniers  ont  imagi- 
nés pour  améliorer  ces  viandes,  les  rendre  plus 
tendres, et  corriger  ces  saveurs  rudes  et  ammo- 
niacales , qu’ont  souvent  le  gibier  et  la  chair  des 
animaux  de  boucherie,  sur-tout  au  temps  du 
rut  ; mais  il  faut  convenir  qu’en  sortant  de  cette 
espèce  de  saumure,  ou  marinade,  les  viandes 
n’ont  plus  la  saveur  qui  leur  appartient  ; car  , 
quel  que  soit  le  moyen  qu’on  emploie  , le  vi- 
naigre se  fait  toujours  apercevoir , et  si  quel- 
quefois on  en  aime  le  goût,  on  désireroit  le  plus 
souvent  qu’il  ne  fût  pas  aussi  sensible.  Voici  un 
procédé  qui  conserve  fort  bien , pendant  quel- 
ques jours , les  substances  animales  , au  milieu 
des  chaleurs  excessives  de  l’été  , et  retarde  leur 
tendance  naturelle  à la  corruption  : il  nous  a 
paru  mériter  d’autant  mieux  de  trouver  place 
dans  cet  ouvrage , qu'il  n’est  pas  aussi  connu 
qu’il  devroit  l'être.  On  laisse  macérer  dans  le 


lait  caillé  des  viandes  de  toute  espèce  ; non  seu- 
lement elles  conservent  tout  leur  caractère , mais 
on  remarque  qu’elles  acquièrent  plus  de  dispo- 
sition à se  cuire  , qu’elles  deviennent  plus  déli- 
cates et  plus  faciles  à digérer.  Cette  pratique  , 
adoptée  dans  les  départemensdu  Haut  etduBas- 
Rliin , offre  aux  habitans  des  petites  communes 
rurales  , où  les  bouchers  ne  tuent  qu’une  ou 
deux  fois  au  plus  par  semaine,  l'avantage  de 
manger  les  viandes  dans  un  état  frais. 

Ou  ne  peut  se  dispenser  de  convenir  que  les 
mets  aigrelets,  loin  d'être  regardés  comme  des 
alimens  de  luxe , ne  soient  tres-salutaires  dans 
certaines  circonstances , et  que  leur  usage  ne 
prévienne  les.maladies  intlanunatoires  ou  scor- 
butiques. Pourquoi  les  fermiers  dédaigneroient- 
ils  de  former  des  provisions  de  ce  genre , et  d’en 
distribuer  de  temps  en  temps  à leurs  ouvriers 
pour  assaisonner  agréablement  leursmetsî  C’est 
dans  cette  vue  que  nous  ullons  rapporter  la  ma- 
nière de  confire  les  betteraves , qui,  dans  cet  état, 
sont  fort  du  goût  des  Allemands  , servies  sur 
leurs  tables  en  même  temps  que  le  potage.  On 
expose  les  betteraves  au  four  dès  que  le  pain  en 
est  ûté  ; on  les  pèle,  et  on  les  coupe  par  tranches 
minces  ; on  les  met  dans  un  pot , et  on  y verso 
assez  de  vinaigre  pour  les  recouvrir  , ayant  la 
précaution  d’y  ajouter  un  peu  de  sel  : mais  comme 
on  remarque  que  les  betteraves  confites  ainsi  ne 
se  conservent  pas  long-temps , et  que  le  vinaigre, 
dans  l’espace  de  quinze  à vingt  jours  , a pu  ces- 
ser d’être  acide,  et  a par  conséquent  perdu  toute 
sa  force,  on  a grand  soin  de  n’en  confire  que 
peu  à la  fois;  ou  bien  lorsque  cet  inconvénient 
a lieu , de  renouveler  le  vinaigre , parce  qu’alors 
il  n’agit  plus  que  sur  le  tissu  de  la  racine  déjà 
assez  imprégnée  et  combinée  avec  l’acide.  Cette 
précaution  devient  même  très-essentielle , si  on 
veut  prolonger,  un  certain  temps  ; en  bon  état, 
les  fruits  1 onlits  au  vinaigre. 

Outre  les  petits  épis  de  mays , les  champi- 
gnons , les  oignons , les  cerises  , que  l’on  pré- 
pare à la  manière  des  cornichons  , on  confit  en- 
core au  vinaigre  les  jeunes  boutons  , et  même 
les  jeunes  fruits  de  capucine  ; ils  tiennent  alors 
lieu  de  câpres , et  ils  sont  plus  parfumés.  On 
jette  ces  boutons  dans  du  bon  vinaigre , ils  doi- 
vent y tremper  ; à mesure  que  le  nombre  en 
augmente  , 
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augmente , on  ajoute  de  nouveau  vinaigre.  Il 
suffit  de  couvrir  avec  une  toile,  ou  avec  une 
planche,  les  vases  destinés  à cette  préparation: 
le  vinaigre,  par  sa  communication  avec  l’air  , 
devient  de  plus  en  plus  acide  et  fort  , et  les 
câpres-capucines  en  acquièrent  plus  de  saveur. 
On  peut , si  l’on  veut , y mêler  un  peu  de  sel  ou 

Dans  le  nombre  des  moyens  imaginés  pour 
conserver  les  truffes  , le  vinaigre  est , sans  contre- 
dit , un  des  moins  bons  qu’on  puisse  employer  , 
parce  qu’il  agit  sur  le  tissu  de  cette  matière  fon- 
gueuse, la  racornit,  et  lui  enlève  l’arôme  qui 
la  caractérise  , sans  le  transmettre  aux  ragoûts 
dans  lesquels  ont  fait  entrer  cet  acide  ; les 
corps  gras  sont  infiniment  plus  propres  à at- 
teindre ce  but,  comme  le  prouvent  les  dindes 
et  les  pâtés  aux  truffes  , dans  lesquels  les  por- 
tions adipeuses  sont  tçujours  les  plus  parfu- 
mées : aussi  se  sert-on , de  préférence  , de  l’huile 
d’olive  pour  les  confire.  En  général , il  faut  l’a- 
vouer, les  truffes  se  conservent  infiniment  mieux 
dans  leur  terre  natale  , que  quand  on  les  en  a dé- 
barrassées 5 il  semble  qu’elles  s’y  trouventcomme 
l’animal  dans  sa  matrice  , et  la  semence  dans  sa 
capsule  ; on  en  est  quitte  ensuite  pour  les  frot- 
ter avec  une  brosse  rude  ; et  pour  peu  que  cette 
terre  soit  desséchée  et  tamisée,  on  peut  envoyer 
les  truffes  au  loin , sans  craindre  qu’elles  s’al- 
tèrent. Le  sable,  les  tendres,  le  son,  le  sel, 
proposés  pour  le  même  objet , sont  insuffisans  ; 
c’est  la  poudre  de  charbon  qui , jusqu’à  présent , 
m'a  paru  le  meilleur  intermède,  principalement 
pour  l’espèce  blanche  qui  nous  vient  d’Italie. 
Au  reste,  les  truffes  trop  mûres,  ou  qui  ne  le 
sont  pas  assez,  se  gardent  difficilement;  mois 
l’arôme  dont  elles  sont  remplies  à l’époque  de 
leur  maturité , et  la  fermeté  que  leur  tJiair  ac- 
quiert, les  rendent  propres  à servir  un  certain 
temps , dans  leur  état  naturel.  Celles  qu’on  coupe 

l’ombre  pour  sécher  , & l’instar  des  mousserons  , 
peuvent  se  conserver  sans  altération  ; il  leur 
manque,  à la  vérité  , le  parfum  et  la  saveur  des 
truffes  fraîches. 

De  toutes  les  préparutions  indiquées  pour 
conserver  les  choux  , il  n’en  est  pus  de  plus  com- 
mode , de  plus  certaine , de  plus  économique  , et 
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qui  donne  en  mémo  temps  un  résultat  plus  agréa- 
ble , que  celle  qui  consiste  à les  soumettre  à la 
fermentation.  Voici  le  procédé  : à l’aide  d’un 
instrument  fait  exprès  , on  découpe  des  têtes  de 
choux  en  rubans  menus  et  fins , que  l’on  ramasse 
et  qu’on  essore  à l’ouibre,  sur  un  drap.  Ces  dé- 
coupures , auxquelles  on  mêle  des  graines  do 
carvi  ou  de  genièvre  (le  carvi  est  préférable), 
sontdisposéesde  la  manière  qui  va  être  indiquée, 
dons  un  tonneau  ordinaire , défoncé  par  un  bout. 
Si  ce  tonneau  a contenu  du  vin,  de  l’eau-de-vie, 
ou  du  vinaigre,  il  n’en  sera  que  plus  propre  à 
l’opération  , parce  qu’il  favorisera  davantage  la 
fermentation  , et  qu’il  donnerai  la  saücr-kraut, 
un  goût  plus  vineux.  Avant  de  le  remplir , on  en 
frotte  quelquefois  l’intérieur,  avec  le  levain  de 
saücr-kraut.  Le  fond  du  bout  qui  reste  ouvert 
doit  être  assemblé  solidement , et  avoir  une  poi- 
gnée nu  milieu , afin  qu’on  puisse , à volonté  , ou 
le  déplacer,  ou  le  charger  de  gros  poids. 

On  n une  certaine  quantité  de  sel  de  mer  bien 
fin  , destiné  à former  des  couches  entre  les  lits 
de  choux  : il  en  faut  un  kilogramme  (deux 
livres)  par  vingt  choux.  On  met  d'abord  une 
bonne  cntichu  du  sel  au  fond  du  tonneau , et  l’on 
étend  par-dessus , bien  également , lus  rubans 
de  choux  , à la  hauteur  de  dix-sept  centimètres 
(six  pouces)  : un  homme  en  bottes  fortes,  bien 
lavées , bien  nettes,  entre  dans  le  tonneau , foule 
ces  rubans,  et  les  comprime  jusqu’à  ce  que  les 
dix-sept  centimètres  ( six  pouces  ) soient  réduits 
à moitié.  Ou  fait  une  seconde  couche  de  sel  et  de 
rubans,  on  la  foule  de  même,  et  de  couche  en 
couche  on  remplit  le  tonneau  ; on  finit  par  une 
couche  de  sel  ; sur  ce  sel , on  place  de  grandes 
feuilles  vertes , qu’on  a séparées  avant  de  rubaner 
les  choux;  sur  ces  feuilles,  une  toile  mouillée 
et  tordne;  sur  la  toile , le  couvercle,  ou  fond  du 
tonneau  ; enfin  , sur  le  fond  , de  grosses  pierres 
qui  assujettissent  toute  la  masse , et  l’empêchent 
de  se  soulever  pendant  la  fermentation.  On  en- 
tremêle lesassaisonnemens,  en  les  pinçant  parmi 
les  choux , et  non  dons  les  couches  de  sel,  et  on 
laisse  toujours  un  vide  de  six  centimètres  ( deux 
pouces)  au  haut  du  tonneau. 

Les  couches  s’affaissent  et  se  resserrent  ; les 
choux  en  rubans  se  trouvant  comprimés,  lâchent 
leur  eau  végétale.  Cette  eau  qui  surnage  est 
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verte , bourbeuse  , et  fétide  ; on  l’ôte  aisément , 
en  plaçant  un  robinet  à six  ou  neuf  centimètres 
(deux  ou  trois  pouces)  au-dessous  : on  la  rem- 
place par  une  nouvelle  saumure , qui  est  salie  à 
son  tour , et  qu’on  retire  de  même.  On  continue 
ces  soins  jusqu’à  ce  que  la  saumure  sorte  nette , 
ce  qui  dure  û-peu-prôs  douze  à quinze  jours, 
suivant  la  température  du  lieu  où  est  le  tonneau. 

Le  point  essentiel  pour  conserver  la  bonne  qua- 
lité de  la  saiier-kraat , même  eu  consommation , 
est  d’avoir  soin  qu’elle  soit  toujours  couverte  par 
trois  centimètres  (un  pouce)  au  moins  de  sau- 
mure , et  qu’il  ii’ y ait  jamais  de  vide  entre  la 
masse  elle  buis  du  tonneau . Celle  qui  est  négligée 
a une  odeur  de  chou  pourri  ; bien  faite  et  bien  en- 
tretenue, elle  a une  acidité  très-agréable,  sur- 
tout si , après  l’avoir  lavée  au  sortir  du  tonneau , 
on  y mêle , avant  de  la  servir , un  peu  de  vinaigre 
de  sureau.  On  ne  fait  jamais , sur  terre , de  pro- 
vision que  pour  l’année,  et  on  renouvelle  ordi- 
nairement la  saumure  à l’entrée  du  printemps 
et  au  solstice  d’été.  Lorsqu’on  veut  embarquer 
de  la  saüer-  haut  pour  des  voyages  de  long 
cours,  on  la  transvase  dans  d’autres  tonneaux  , 
on  la  foule  exactement , on  y remet  une  nouvelle 
saumure , et  on  bouche  hermétiquement  les  ton- 
neaux après  qu’ils  ont  été  remplis.  Cette  prépa- 
ration , très  - recherchée  en  Allemagne,  est  à 
peine  connue  en  France  dans  quelques  Dépar- 
temens  ; elle  forme  cependant , non  seulement 
un  mets  fort  sain , même  pour  les  personnes  aux- 
quelles les  choux  ordinaires  ne  conviennentpas , 
mais  c’est  encore  l’un  des  meilleurs  anti-scorbu- 
tiques. Aussi  les  Anglois  en  font-ils  un  grand 
usage  en  mer , et  dans  les  voyages  de  long  cours  : 
on  sait  qu’avec  cet  aliment,  donné  deux  à trois 
fois  par  semaine  à ses  équipages , le  célèbre  ca- 
pitaine Cook  les  a conservés  en  santé  sous  tous 
les  climats,  sans  avoir  perdu  un  seul  homme, 
pendant  une  navigation  de  plus  de  trois  ans  ; il 
avoit  aussi  une  provision  de  carottes,  dp  navets 
et  de  raiforts,  coupés  par  tranches  , préparés  de 
cette  manière;  c’est  une  ressource  à l’approchedu 
printemps,  où  nous  sommes  privés,  pendant  quel- 
que temps,  des  plantes  potagères  fraîches.  (P.) 

' (48)  Si  toutes  les  différentes  espèces  de  rai- 

ügnf  34.  sins  ne  conviennent  pas  à la  cuve  , toutes  sont 


également  bonnes  pour  la  confection  du  raisiné; 
plusieurs  d’entr’ elles  sont  si  abondamment  pour- 
vues du  principe  mucoso-sucré , qu’il  faut  néces- 
sairement leur  ajouter  des  fruits  pulpeux , acer- 
bes , mûrs  ou  non  mûrs , et  des  aromates , pour 
en  relever  la  trop  grande  fadeur  ; tandis  que 
d’autres  exigent , suivant  le  climat  et  la  saison , 
l’addition  d’un  peu  demie! , de  mélasse,  ou  de 
cassonade,  pour  masquer  leur  trop  grande  nti- 
dité.  Toutes  les  années  ne  sont  pas  aussi  favo- 
rables à la  qualité  du  raisin  , que  celle  de  1804, 
qui  fera  époque  dans  le  siècle  , pour  la  quuntité 
et  la  grosseur  des  grappes , pour  le  volume  et  la 
maturité  des  grains;  aussi  le  raisin  des  Dépar- 
temcns  septentrionaux , communément  moins 
savoureux  , s’est-il  trouvé  presque  aussi  sucré 
que  la  même  espère  provenant , dans  les  années 
ordinaires,  du  ci-devant  Dauphiné  et  de  la  Bour- 
gogne; et  le  raisiné  qui  en. est  résulté  se  con- 
servera facilement  des  années  entières. 

L’altération  que  cette  sorte  de  confiture 
éprouve  à mesure  qu’elle  vieillit,  c’est  de  se 
candir  ou  de  sc  liquéfier;  dans  le  premier  cas  , 
on  la  décuit  au  temps  de  la  vendange  avec  de 
nouveau  moût  ; dans  le  second  , au  contraire, 
on  l’expose  un  peu  au  feu.  C’est  ainsi  qu’il 
est  possible  de  rajeunir  sa  provision,  et  de  la 
mettre  encore  en  état  de  passer  l’hiver.  On  re- 
marque que  , dans  les  contrées  méridionales  , 
où  l’on  fait  ordinairement  plus  de  raisiné qu’uil- 
leurs  , les  raisins  reconnus  les  plus  propres  à 
cette  préparation  , sont  : le  muscat  blanc , le 
muscat  rouge,  et  le  chasselas.  Us  y parviennent 
à une  maturité  si  parfaite,  et  contiennent  une 
si  grande  quantité  de  principe  sucré,  que  les 
vins  qu’on  obtient  de  la  décomposition  de  ce 
principe  fournissent  à la  distillation  jusqu’à 
un  tiers  de  leur  poids  de  bonne  eau-de-vie.  A 
Montpellier,  c’est  le  raisin  blanc,  ou  noir;  dans 
les  Départemens  plus  septentrionaux  , le  franc 
pineau  , et  le  maurillon  noir , sont  les  variétés 
les  plus  estimées  pour  ce  genre  de  confiture. 
Mais  pour  les  cueillir , il  faut  attendre  leur  par- 
faite maturité  , avoir  soin  sur-tout  de  les  égrap- 
per  et  de  les  monder  exactement  , vu  que  quel- 
ques grains  gâtés,  ou  un  brin  de  ralle,  suffi - 
roient  pour  préjudicier  à la  saveur  gracieuse  du 
raisiné. 
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Lorsqu’on  jouit  encore , après  la  vendange , de 
quelques  rayons  de  soleil , et  qu’il  n’y  a rien  à 
redouter  de  la  part  des  oiseaux  et  des  insectes , 
il  seroit  utile  d'en  profiter  pour  laisser  plus  long- 
temps le  raisin  sur  le  cep;  dans  le  cas  contraire , 
on  doit  le  rentrer  à la  maison,  et  l’exposer  sur 
la  paille  , comme  pour  en  faire  le  vin  de  liqueur 
de  ce  nom:  on  parviendroit , par  ce  moyen,  à 
diminuer  les  frais  de  l'évaporation,  à tenir  moins 
long-temps  exposé  à l’action  du  calorique  le  rai- 
siné, qui  alors  donne  un  résultat  plus  abondant , 
moins  coloré , et  d’une  saveur  plus  agréubte.  Le 
Conseil,  à la  vérité,  que  je  donne  aux  ména- 
gères qui  ne  dédaignent  point  de  préparer  elles- 
mêmes  le  raisiné  de  leur  consommation , ne 
pourra  jamais  devenir  la  règle  de  ceux  qui  en 
font  une  branche  de  commerce,  qui  visent  par 
conséquent  à la  quantité  et  au  bon  marché.  Mais 
chaque  chef  de  famille  , dans  quelque  position 
qu’il  se  trouve , peut , à l'aide  de  quelques  ceps, 
obtenir  sa  confiture  annuelle,  à tel  degré  de 
bonté  qu’il  voudra. 

Une  réglé  générale  à établir  dans  la  confec- 
tion du  raisiné,  quelle  qu’eu  soit  la  consistance, 
c’est  d’y  procéder  en  deux  temps , et  d’avoir 
soin , dès  que  le  liquide  exprimé  se  trouve  ré- 
duit v par  l’évaporation  , aux  deux  tiers,  de  le 
passer  tout  chaud  à travers  un  tamis  serré , de  le 
distribuer  dans  des  terrines  évasées  et  non  ver- 
nissées, de  l’y  laisser  séjourner  jusqu’au  len- 
demain matin  ; alors,  de  ramasser,  4 la  faveur 
d’une  écumoire  , la  pellicule  qui  en  recouvre  la 
surface  : enfin  de  décanter  la  liqueur.  Ce  qui 
est  cristallisé  au  fond  du  vase  , aux  parois  , et  à 
la  superficie,  n'est  autre  chose  que  du  tartre, 
dont  la  séparation  devient  un  moyen  de  dimi- 
nuer l’acidité  trop  marquée  du  raisiné  préparé 
dans  les  cantons  septentrionaux , et  vraisembla- 
blement sa  disposition  laxative  : car  il  y a tout 
lieu  de  présumer,  que  c’est  à la  présence  de  ce 
sel,  et  du  corps  muqueux  que  renferme  le  suc  du 
raisin  , qu’est  due  la  propriété  qu’a  ce  lluide  de 
relâcher  ; propriété  qu’il  perd  en  passant  à l’état 
du  vin , vu  que  la  fermentation  convertit  l’un  en 
alcoliol,  et  précipite  unegrande  partie  de  l’uuLre 
dans  la  lie.  En  séparant  ainsi  du  suc  de  raisin , 
évaporé  jusqu’aux  deux  tiers , la  quantité  de 
tartre  qui  ne  peut  plus  rester  en  dissolution , on 


accroît  d’autant  la  puissance  du  sucre , qui  , 
n’ayant  plus  à masquer  l'acidité,  se  manifeste 
beaucoup  plus  sensiblement  , soit  dans  le  rai- 
siné, soit  dans  le  sirop  , soit  dans  le  vin  cuit , 
et  dans  les  liqueurs  qu’on  en  prépare. 

Une  autre  condition  pour  rendre  le  raisiné 
aussi  parfait  qu’il  est  possible  , c’est  que , quand 
il  s’agit  de  faire  entrer  dans  sa  composition  des 
fruits  ou  des  racines,  il  faut  toujours  que  les  uns 
et  les  autres  soient  mondés  de  lents  peaux  , de 
leurs  pépins,  et  de  leurs  écorces  , ne  les  ajouter 
4 la  liquaur  que  quand  elle  a été  amenée,  pur 
l’évaporation  , à la  consistance  de  sirop,  qui  so 
décuit  bientôt,  et  conserve  la  fluidité  néces- 
saire pour  favoriser  son  action  sur  les  fruits  , 
opérer  leur  ramollissement,  leur  cuisson,  et 
leur  combinaison,  de  manière  4 former  une 
marmelade  égale  et  homogène.  Une  troisième 
condition  , c’est  de  remuer,  sans  discontinuer , 
le  liquide  composé  , et  de  faire  en  sorte  que  la 
chaleur  soit  très-modérée  ; peut-être  seroit-il 
prudent  de  n’achever  la  cuisson  du  raisiné  qu’à 
la  température  du  bain-marie,  comme  on  a la 
louable  habitude  de  le  faire  dans  nos  labora- 
toires , pour  les  extraits  , et  alors,  il  y auroit 
infiniment  moins  de  risques  à courir  de  ie  brûler. 

Enfin , une  quatrième  et  dernière  condition  , 
c’est  le  choix  des  vaisseaux 'dont  on  se  sert  pour 
cette  préparation.  On  a observé  que , dans  quel- 
ques endroits  , l’usage  du  raisiné  avoit  occa- 
sionné des  coliques  ; en  supposant  que  ces  plain- 
tes soient  fondées  , on  parerait  toujours  à cet 
inconvénient , en  n’employant  à sa  préparation , 
que  des  vases  de  cuivre  jaune , ou  de  cuivre  rouge 
parfaitement  étamés , afin  d’empécher  que  la  li- 
queur , qui  a toujours  un  caractère  éminemment 
acide , n’exerce , sur  le  métal  vénéneux , une  ac- 
tion maTquée  , et  n’en  dissolve  quelques  par- 
celles. Notre  collègue  M.  Chaptai , m’a  assuré 
avoir  vu , à Montpellier,  mettre  des  clefs  de  fer 
dans  la  chaudière  de  cuivre  pendant  la  cuisson 
du  raisiné  ; elles  étaient  toutes  rouges  quand  on 
les  en  retirait. 

Quoique  ce  soit  une  coutume  assez  univer- 
sellement suivie  dans  les  cantons  vignobles  de 
faire  à la  maison  la  provision  de  raisiné  pour 
l’hiver , il  s’eu  faut  que  toutes  les  ménagères 
connoissent  à fond  le  véritable  procédé  pour  le 
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bien  préparer  ; elles  no  font  pas  assez  attention 
que  les  raisins  les  plus  sucrés  et  les  moins  aqueux 

La  plupart  font  un  feu  trop  ardent  et  poussent 
trop  loin  la  cuisson  , de  manière  que  bientôt  il 
preud  de  la  solidité  ; d’autres  restent  en-deça  , 

mélasse , et  il  n’nrrive  pas  à la  lin  de  l’hiver  sans 
s’aigrir  , sur-tout  lorsque  la  saison  est  tempé- 
rée , et  que  le  local  où  il  est  mis  en  réserve  se 
trouve  humide  : il  est  donc  d’une  nécessité  in- 
dispensable d’assujettir  la  préparation  de  cette 
confiture  aux  règles  prescrites  dans  cette  note,  et 
dont  on  ne  doit  s’écarter  que  le  moins  possible. 

Le  raisiné  est  devenu  tellement  nécessaire 
que  , dans  les  endroits  les  moins  propres  i la 
culture  de  la  vigne,  leurs  habitons  font  une 
coufiture  économique  analogue  , avec  les  fruits 
à pépins  et  meme  à noyaux,  en  y employant 
pour  véhicule  ou  excipient , le  suc  de  pommes 
41  ou  de  poires,  récemment  exprimé,  c’est-à-dire , 

le  poiré  et  le  cidre  doux  , ou  lieu  du  moût.  Dans 
la  ci-devant  Bretagne , on  prépare  une  marme- 
lade de  cerises,  que,  des  environs  de  Rennes, 
on  vient  vendre  nu  marché  de  cette  ville  ; et 
quoiqu’elle  ne  soit , ni  fort  sucrée , ni  fort  agréa- 
ble , cependant  elle  trouve  des  amateurs.  Ail- 
leurs on  cuit  le  suc  de  pommes  ou  cidre  doux  , 
avec  différons  fruits  ; ce  suc  réduit , dans  le  pre- 
mier cas,  à la  dixième  partie  de  son  volume, 
forme  un  rob  ou  sirop  très-bon  ; mêlé  et  uni , 
dans  le  second  cas,  avec  des  poires  ou  d’autres 
fruits,  il  donne  ce  qu’on  appelle  le  raisiné  de 
Normandie.  Le  suc  de  poires,  dont  ou  fait  le 
poiré,  quoique  plus  doux  que  le  suc  de  pommes, 
no  fournil  cependant  qu’une  confiture  acerbe  , 
qu’on  rendroit  vraisemblablement  meilleure,  si 
on  la  faisoil  avec  la  pulpe  rapprochée  des  poires 

Dans  la  ci-devant  Picardie,  on  fait  du  poiré 
au  cidre , nu  lieu  de  raisiné  au  cidre.  Pour  le 
préparer,  on  remplit  un  chaudron  de  cidre 
doux,  dont  on  soustrait , par  l’évaporation  , les 
trois  quarts  du  volume  ; arrivé  à la  consistance 
de  sirop  , on  y jette  des  poires  pelées  , mondées 
de  leur  cicuretdes  pépins  , et  coupées  en  quutre  : 

Ou  poursuit  doucement  la  cuisson  jusqu'à  ce 


que  le  sirop,  qui,  par  l’addition  des  poires 

tiré  du  feu  , et  les  poires  suffisamment  cuites  , 
elles  sont  distribuées  dons  îles  cruches  de  grès  , 
le  sirop  est  dons  une  proportion  correspon- 

!t  s'agit  maintenant  du  raisiné  ou  poiré,  usité 
à Amiens  et  dons  ses  environs.  Pour  le  préparer, 
on  prend  de  la  poire  de  fusée,  poire  longue, 
'on  ne  peut  manger  qu’après  l’avoir  fait  cuire; 
la  inet  dans  des  pots  de  terre  couverts,  et  au 
four,  après  en  avoir  retiré  le  pain;  ils  y séjour- 
nent pendant  la  nuit  i on  pétrit  les  poires  pour 
les  diviser  en  bouillie , ou  les  passe  à travers  un 
tamis  de  crin,  et  cette  pulpe  est  mise  dans  un 
chaudron  avec  six  fois  son  poids  de  cidre  doux. 
On  procède  à l’évaporation  , en  remuant , sans 
discontinuer,  jusqu’à  ce  qu’une  goutte  de  cette 
confiture  étant  jetée  sur  un  papier  gris , la  place 
n’en  sépare  pas  de  suite  l’humidité.  En  cet  élut, 
elle  est  réputée  assez  cuite  pour  être  conservée 
en  pots.  Dans  certains  endroits  , on  ajoute  un 
atome  de  piment  en  poudré  ; dans  d’autres,  c’est 
un  peu  de  canelle  ; mais  il  faut  être  économe 
de  ces  épices  , et  faire  toujours  en  sorte  que 
l'aromate  ne  domine  pas  dans  la  confiture. 

En  Alsace  et  en  Lorraine,  on  fuit  une  mar- 
melade fort  saine  et  très-économique  , avec  les 
prunes  connues  sous  le  nom  de  couetch,  en  em- 
ployant le  même  procédé  que  pour  le  raisiné. 
Les  mêmes  prunes  desséchées  font  d’excellens 
pruneaux.  Dans  la  ci-devant  Champagne  , on 
se  procure  la  même  ressource  avec  une  espèce  de 
prune  qui  y est  abondante,  et  qu’on  nomme 
noberles,  d’où  le  nom  de  nobertv , que  porte  la 
marmelade.  Un  particulier  de  Reims  imagina 
de  faire  cuire  les  uobrrtes  au  four , et  la  nvbtrtc 
qui  résulta  de  cette  méthode  se  trouva  , et  d’une 
pl  us  belle  couleur,  et  d'ui 
Toutes  les  espèces  d< 
véhicule  le  moût,  le  cidre,  et  le  poiré  di 
offrent  la  coufiture  la  pluséconomiquc  pour  tous 
les  ordres  de  consommateurs;  il  y a peu  de  mé- 
nagères qui  n’eu  préparent  leur  provision  do 
l’hiver,  c’est  la  ressource  de  la  famille  pour  le 
déjeûner  et  le  dessert  : il  devient  très-utile  dans 
les  hospices  civils,  où  il  s’agit  de  procurer  aux 


plus  agréable. 


— 
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infirmes  et  aux  vieillards  une  confiture  capable 
de  réveiller  leurs  organes  , et  même  une  bois- 
son agréable  et  rafraîchissante.  Nous  sommes 
éloignés  de  croire  que  le  concours  du  sucre 
puisse  , dans  ce  cas  , préjudicier  à la  qualité  du 
raisiné.  Quand  cette  denrée  coloniale  étoit  à un 
prix  peu  élevé  , son  addition  ne  forrooit  pas  une 
augmentation  de  dépense  sensible  ; mais  étant 
devenue,  pour  la  France,  une  matière  en  quel- 
que sorte  exotique , le  raisiné  qui  en  contien- 
drait une  certaine  proportion  cesserait  d’étre 
une  confiture  à la  portée  de  toutes  les  fortunes  , 
les  gens  aisés  seuls  pourraient  y atteindre  : 
ainsi  tous  les  efforts  de  l’industrie  doivent  ten- 
dre, dans  ce  moment , i épargner  l’emploi  du 
sucre , et  à augmenter  les  fabriques  de  raisiné , 
dont  la  préparation  mérite  d’autant  plus  l’inté- 
rêt général  et  particulier,  qu'elle  oicupe  beau- 
coup de  bras  , dans  une  saison  presque  morte  , 
et  qu’elle  n’a  lieu  qu’après  les  semailles  et  la 
vendange.  (P.) 

(49)  Il  a été  aisé  de  voir,  en  parcourant  le 
chapitre  XII  du  troisième  Lieu  de  cet  ouvrage 
( tome  I , page  396  ) , que  , suivant  l'opinion  de 
l’auteur,  le  vin  cuit  n’étoit , de  son  temps  , que 
le  moût  écumé  au  feu  , et  réduit , par  la  chaleur 
de  l’ébullition  , au  tiers  ou  à la  moitié  de  son 
volume,  dont  ou  remplissait  des  vaisseaux  de 
bois  , et  qu’on  portoit  ensuite  à la  cave  comme 
les  autres  vins  ; mais  il  fiiut  convenir  que,  dans 
cet  état , le  moût  ne  présente  qu’un  liquide  siru- 
peux plus  ou  moius  consistant,  à raison  de  l’es- 
pèce de  raisin  et  du  climat  où  il  a été  recueilli. 
Ce  qu’on  entend  aujourd’hui  par  vin  cuit , est 
une  véritable  liqueur  de  table  , composée  de 
parties  égales  de  moût  ainsi  concentré  , et 
d’eau-de-vie  de  commerce,  au  mélange  duquel 
ou  ajoute  de  la  coriandre,  de  la  canelle  , du 
girofle  , le  tout  infusé  pendant  huit  jours  , et 
passé  par  la  chausse,  d’où  résulte  le  ratufiat  le 
plus  économique  qu’on  puisse  préparer,  puis- 
qu’on est  dispensé  d’y  employer  du  sucre. 

Il  arrive  souvent  qu’au  lieu  de  poursuivre  l’é- 
vaporation du  moût  jusqu’à  la  consistance  demi- 
solide,  on  s’arrête  aumomeiit  où  il  a acquis  l’état 
sirupeux,  et  nul  doute  que  cette  préparation,  à 
laquelle  on  n’a  peut  être  pas  donné  une  atten- 


tion assez,  suivie  , ne  mérite  de  trouver  son 
application  dans  l’économie  domestique.  L’art 
de  concentrer  ainsi  le  vin  doux , au  moyen  du 
calorique,  étoit  déjà  connu  et  mis  un  prati- 
que chez  les  Lacédémoniens.  Les  liabitans  de 
l’Archipel  paraissent  même  continuer  de  pré- 
parer cette  cspêco  de  raisiné  liquide  5 M.  Bau- 
det , pharmacien  en  chef  de  l’armée  d’Uricnt,  n 
trouvé,  dans  les  magasins  d’Alexandrie,  des 
bouteilles  de  terre,  d’une  forme  agréable,  qui 
en  étoient  remplies  : il  avait  la  consistance  de  la 
mélasse } 011  eu  compose  encore  aujourd'hui , en 
Égypte  , une  espèce  de  sorbet.  Les  Espagnols  , 
après  avoir  exprimé  le  suc  de  raisin  , y ajou- 
taient du  plâtre  nouveau  qui,  ayant  la  propriété 
de  décomposer  le  tartre et  de  diminuer  par 
conséquent  la  quantité  de  celui  qui  existait  dans 
ce  liquide , affoiblissoit  son  caractère  acide  ; 
c’est  d’après  cette  double  propriété  qu'on  a pro- 
posé d’ajouter  un  peu  de  craie  au  suc  do  raisin  , 
pour  en  obtenir  un  sirop  moins  aigrelet.  Voici 
quelques  expériences  que  j’ai  faites  dans  la  vue 
d’économiser  le  sucre  , de  tirer  parti  des  produc- 
tions locales  , et  de  les  améliorer. 

On  a pris  trois  kilogrammes  (six  livres)  de 
suc  de  raisin  noir,  bien  mûr  et  légèrement  ex- 
primé , afin  d’éviter  la  trop  grande  quantité 
d’extractif;  il  nvoit  une  couleur  trouble,  rou- 
geâtre , une  saveur  sucrée  , aigrelette,  et  muci- 
lagineuse  ; on  l’a  placé  sur  un  feu  doux  , et  on 
l’a  fuit  cuire  en  consistance  de  sirop  , après  l’a- 
voir clarifié  avec  le  blanc  d’œuf  : ce  sirop  étoit 
acidulé , en  se  refroidissant  il  déposait  une  ma- 
tière épaisse , de  couleur  rougeâtre , semblable  à 
la  liqueur.  Cette  substance  fournit  une  grande 
quantité  de  tartrite  acidulé  do  potasse  , uni  à 
beaucoup  de  mucoso-surré ; la  liqueur  plus  lim- 
pide qui  surnage  contient , en  outre , une  portion 
considérable  de  matière  sucrée , des  acides  mali- 
que  et  acéteux , et  sans  doute  de  l’acide  tartareux 
en  petite  qunntité.  L’abondance  de  cette  ma- 
tière mucilagineuse  sucrée  dans  ce  sirop  y aurait 
bientôt  développé  uu  mouvement  de  fermenta- 
tion , malgré  le  dégré  de  cuisson  auquel  on  l’a- 
voit  réduit;  mais  il  est  possible  de  prévenir  cet 
inconvénient  à la  faveur  de  l’alcohol.  Les  trois 
kilogrammes  (six  livres)  de  moût  employés 
ont  produit  six  hectogrammes  (environ  une  livre 
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deux  onces  ) de  sirop  d’une  acidité  agréable  ; en 
l’étendant  dans  l’eau , à l’instar  des  sirops  de 
groseille  et  de  limon,  il  peut  remplacer  les  si- 
rops préparés  avec  ces  fruits,  et  dont  on  fait 
usage  pendant  les  chaleurs  de  l’été. 

Pour  enlever  les  acides  contenus  dans  le  moût 
qu’on  veut  amener  à l’état  de  sirop  doux , on 
peut  mettre  en  pratique  divers  procédés;  nous 
avons  déjà  fait  voir  qu’il  étoit  possible  , par  la 
simple  décantation  , de  le  dépouiller  d’une  por- 
tion de  tartre  , mais  ce  n’est  que  par  la  voie  des 
combinaisons  qu’on  peut  le  détruire  en  totalité  , 
ainsi  que  les  autres  acides.  Le  point  essentiel 
est  do  trouver  une  base  qui  , se  combinant  avec 
eux,  en  formât  des  sels  insolubles  , suscep- 
tibles d'ètre  séparés  ensuite  de  la  liqueur  ; et 
comme  l’acide  tartareux  donne  , avec  la  diaux , 
un  sel  insoluble  , il  est  facile  de  l’enlever  par  ce 
moyen.  Si  l'on  emploie  dans  ce  procédé  du  car- 
bonate calcaire  , In  seule  pon ion  libre  d’acide 
tartareux  se  combine  avec  la  chaux  ; mais  la 
portion  de  potasse  que  tient  le  tartrile  acidulé 
de  potasse  demeure  unie  à l’acide  tartareux, 
et  forme  du  latérite  de  potasse  5 si  l’on  se  sert , 
au  contraire , de  chaux  vive,  011  la  combine  avec 
tout  l’acide  tartareux,  mais  1a  potasse  reste  dis- 
soute dans  la  liqueur  : elle  peut  s’unir  aux  acides 
malique  et  acéteux.  En  ajoutant  une  plusgrande 
portion  de  chaux  vive,  on  neutralise , à la  vé- 

partie  dissoluble  dans  l’eau  , ainsi  que  dans  les 
malates  et  les  acétates  de  cbaux , qu’on  parvient 
difficilement  à séparer  du  sirop  sans  l’altérer. 
En  su  bornant  cependant  à saturer  les  acides  par 
la  chaux , au  moyen  du  carhouate  calcaire , et  en 
séparant  le  tartrite  de-  chaux , on  peut  obtenir 
un  sirop  dans  lequel  restent,  à la  vérité,  du 
tartrite  de  potasse  , des  malates  et  acétates , 
mais  en  trop  petite  quantité  pour  être  sensible 
au  goût.  Dans  cet  état , le  sirop  de  raisin  est 
muci  lagineux , et  peut  servir  de  sirop  ordinaire , 
sur-tout  au  midi  de  la  France  , où  ce  fruit  est 
d’autant  plus  riche  en  sucre , qu’il  l’est  moins 
en  tartre  , et  devenir,  sous  la  main  du  vigneron 
industrieux  , une  branche  importante  d’écono- 
mie, parce  que  la  préparation  dont  il  s’agit  ne 
coûte  presque  que  du  temps,  des  soins,  et  du 
combustible.  C’est  sur-tout  le  raisin  blanc  qu’il 


faudrait  choisir  de  préférence  pour  cette  prépara- 
tion, vu  qu'il  fournil  moins  de  matière  colorante 
et  de  tartrite  acidulé  de  potasse  , que  le  raisin 
noir  ; mais  aussi  il  parait  moins  facile  à conser- 
ver : tandis  que  la  couleur  de  ce  dernier,  étant 
d’une  nature  un  peu  ambrée  , est  plus  propre  à 
retarder  la  fermentation  spiritueuse  du  sirop. 

Au  reste  , quelle  que  soit  la  nature  du  raisin  , 
pourvu  qu’il  ait  atteint  son  point  de  maturité, 
la  même  espèce  peut  fournir  à l’existence  de 
deux  sirops  distincts  par  leur  couleur  et  leur  sa- 
veur ; le  premier  n’est  que  la  moût  dépouillé 
d’une  portion  de  tartre , et  rapproché  à la  consis- 
tance requise;  le,  second  est  ce  même  moût, 
dans  lequel  011  a jeté  un  peu  de  craie  pour  neu- 
traliser les  acides  , lequel , clarifié  et  évaporé  au 
même  degré  de  consistance  , donne  un  résultat 
comparable  au  sirop  de  sucre  , ayant  le  goût  un 
peu  mielleux.  On  peut  donc  avoir  ainsi , toute 
l’année , sous  lu  main  , un  sucre  liquide  , pour 
suppléer  le  sucre  ordinaire  dans  la  préparation 
des  rutafiats  et  des  liqueurs,  des  confitures  et  des 
gelées  arides  , dans  les  compotes  de  pommes  et 
de  poires;  il  suffirait  d’en  verser  une  certaine 
quantité  sur  les  fruits  puits  par  la  voie  humide, 
dont  la  fadeur  a souvent  besoin  d’être  relevée 
par  un  assaisonnement  aigrelet.  Enfin  ces  sirops 
doivent  être  comparés  à ceux  qui  résultent  de 
certaines  poires  cuites  au  four,  par  la  voie  sèche, 
et  qui  nagent  souvent  danB  un  fluide  sirupeux  , 
sans  aucune  addition  de  sucre.  En  y ajoutant 
quelques  aromates,  on  les  rendrait  fort  agréa- 
bles; ils  se  conservent assea  bien,  mais  ils  ont  le 
désavantage  do  se  décuire  facilement,  en  lais- 
sant , comme  tous  les  sirops  abondans  en  extrac- 
tifs , une  portion  de  sucre  se  cristalliser  contre 
les  parois  des  bouteilles. 

Au  surplus,  s’il  est  aisé  de  préparer,  sans  le 
concours  du  sucre,  un  sirop  avec  les  fruits  à 
baies  , tels  que  les  raisins,  les  racines,  même 
les  plus  sucrées , telles  que  les  carottes , ne  peu- 
vent |ws,  à cause  de  leur  contexture  parenchy- 
mateuse et  muqueuse  , prendre  aussi  facilement 
cette  forme;  parce  que,  soit  qu’on  en  sépare,  au 
moyen  de  la  râpe  et  de  la  presse,  la  totalité  des 
principes  qu’elles  contiennent  , soit  qu’on  les 
fasse  bouillir  entières  ou  divisées  dans  l’eau , la 
consistance  du  sirop  qu’elles  acquièrent  est  due 
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autant  à l'abondance  de  la  matière  muqueuse 
extractive , qu'au  sucre  rapproché  , et  que  , par 
conséquent^  il  est  difficile  de  garantir,  pour  long- 
temps, un  pareil  sirop,  de  la  fermentation.  Quel 
que  soit  donc  le  mode  de  préparation  qu’on  dé- 
couvre pour  faire  du  sirop  avec  des  curettes  , 
quoiqu’elles  soient,  parmi  les  racines  potagères , 
après  le  diervi  et  les  betteraves , les  plus  riches 
en  mucoso-sucré  , il  ne  faut  nullement  compter 
sur  un  pareil  supplément  de  sucre  : elles  offri- 
ront toujours  infiniment  plus  de  ressources  en 
substance,  comme  assaisonnement,  ou  comme 
nourriture.  (P.) 

Pag'  M3 , (5o)  La  méthode  de  saler  les  fruits  avant  de 

Bgà'l'v  11  ’ confire  au  sucre,  qu’  Olivier  de  Serres  donne 

ici  et  dans  d’autres  passages  de  ce  chapitre , 
n’est  plus  aujourd'hui  en  usage  parmi  les  meil- 
leurs confiseurs  : elle  n’est  en  effet  d’aucune  uti- 
lité. Quelques  personnes  salent  cependant  les 
prunes  de  reine-claude  avant  de  les  faire  passer 
au  sucre , en  les  mettant  sur  le  feu  avec  de  l’eau  , 
un  verre  de  vinaigre  , et  une  poignée  de  sel.  On 
jette  de  l’eau  froide  dans  la  poêle  à l’instant  où 
l’ébullition  est  prête  à commencer,  et  on  les  fait 
dégorger , pendant  deux  heures , dans  une  eau 
froide,  avant  de  les  passer  au  sucre.  (Z.) 

’ rag'SH,  (5i)  On  peut  se  dispenser  d’enlever  la  pelli- 
‘ ’ cu^e  l’écorce  d’orange  : le  goût  d’amer- 
tume qui  lui  est  propre  s’allie  fort  bien  avec  le 
sucre  ; ce  genre  de  saveur  est  généralement  re- 
cherché. On  n’est  plus  dons  l’usage  de  lessiver 
les  écorces  d’orange  ; il  suffit  de  les  tenir  en 
ébullition  dans  l’eau  jusqu’à  ce  qu’elles  aient 
acquis  le  degré  de  cuisson  convenable,  c’est-à- 
dire  jusqu'au  moment  où  elles  sc  laissent  facile- 
ment pénétrer  par  une  paille , ou  par  une  tête 
d’épingle.  (Z.) 

Pag'  sr.s , (5a)  La  cassonade  doit  être  préférée , sous  les 

i'1'  raPPorts  de  l’économie  ; mais  elle  ne  donne  ja- 
mais des  confitures  aussi  belles  que  celles  qu’on 
fait  avec  le  suire  de  première  qualité  : elle  pro- 
duit, d’ailleurs, un  déchet  beaucoup  plus  consi- 
dérable , et  sa  clarification  est  moins  prompte  et 
moins  facile.  (Z.) 


(53)  L’emploi  du  charbon  est  préférable  à 
celui  du  bois  ; on  évite  ainsi  la  fumée  , et  l’on 


soutient  plus  facilement  le  degré  de  feu  néces- 
saire à l’évaporation  et  à la  clarification;  mais 
cct  emploi  ne  doit  avoir  lieu  que  sous  une  che- 
minée , ou  dans  un  local  où  il  y ait  un  grand 
courant  d’air,  pour  éviter  les  effets  meurtriers 
que  produit  la  vapeur  du  charbon  dans  les  lieux 
fermés.  ( Z.  et  H.  ) 

(54)  La  proportion  d’eau  indiquée  est  trop  pv.as. 
considérable;  car  le  sirop  qui  in  résulleroit  ''l/™ 
étant  beaucoup  trop  liquide  pour  l’usage  auquel 

on  le  destine  , il  faudrait  le  réduire  par  l’ébulli- 
tion , ce  qui  demande  du  temps,  et  occasionne 
une  plus  grande  consommation  de  combustible: 
il  suffira  de  mettre  un  kilogramme  et  demi 
(trois  livres)  d’eau,  sur  un  demi-kilogramme 
(une  livre)  de  sucre.  Il  sera  facile,  nu  reste, 
d’ajouter  de  l’eau  au  sirop , si  on  le  trouve  trop 
épais.  (Z.) 

(55)  Il  est  à propos  de  mouiller  le  linge , afin  pal,  us, 
d’éviter  qu’il  ne  s’imprègne  d’une  trop  granJe  ; • 
quantité  de  sirop,  et  de  faciliter  la  filtratiou , eu 

même  temps  que  pour  lui  ôter  le  goût  de  lessive 
qu’il  Communiquerait  au  sirop.  (Z.  ) 

(56)  Il  faut  éviter,  autant  que  possible  , de  r»*. ai,, 
faire  recuire  les  confitures,  ce  qui  leur  donne 

une  couleur  terne  et  désagréable  , et  exige  un 
nouveau  travail  et  une  augmentation  de  dépense. 

C’est  pour  éviter  ces  inconvéniens  , qu’on  doit 
donner  au  sucre  un  juste  dégré  de  cuisson  , ainsi 
que  nous  l’avons  observé  plus. haut.  (Z.) 

(57)  Il  est  inutile  de  changer  aussi  fréquent-  r.„  ^ 

ment  l'eau  dans  laquelle  on  a mis  tremper  Pé-  1 • 

corce  d'orange  : une  immersion  de  cinq  ou  six 
heures  suffira  pour  remplir  le  but  qu’on  se  pro- 
pose. (Z.  ) 

(58)  Les  diverses  formes  sous  lesquelles  les  f.g.  6|0_ 

artichauts , crus  ou  cuits , paraissent  sur  nos  ta-  1 

blés , en  font  un  mets  tellement  recherché , qu’on  **"*  *6’ 
est  parvenu  à en  prolonger  la  jouissance  pendant 

toute  l’année.  Les  moyens  proposés  à cet  effet 
sont  nombreux , mais  tous  11’atteignent  pas  le 
meme  but  ; les  uns  sont  insuffisans  , les  autres 
exigent  trop  de  soins  et  de  dépense.  Aucun  ne 
parait  plus  simple , et  ne  conserve  aux  artichauts 
une  partie  des  avantages  qu’ils  possèdent  dans 


A 
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l’état  de  fraîcheur,  que  celui  qui  est  pratiqué  à 
Laon  et  dans  ses  environs.  Il  consiste  à faire 
cuire  A demi  les  artichauts , à séparer  les  fueilles 
et  le  foin  ; A réserver  la  partie  charnue  qui  se 
trouve  à la  hase  et  qu’on  appelle  le  cul  et arti- 
chaut; A le  jeter  encore  chaud  dans  l’eau  froide , 
pour  lui  faire  prendre  du  corps,  ce  qu’on  appelle 
blanchir.  On  arrange  ensuite  les  culs  d’artichauts 
sur  des  claies,  pour  les  exposer,  jusqu’à  quatre 
fois,  au  four,  dès  que  le  pain  en  a été  tiré;  ils 
deviennent  minces,  durs,  transparens  comme  la 
corne , et  ne  reprennent  leur  première  forme  que 
dans  l’eau  chaude.  On  a remarqué  que,  pour  ob- 
tenir un  demi-kilogramme  ( une  livre)  de  culs 
d’artichauts  de  grosseur  commune  , dans  cet 
état,  il  falloit  quarante  artichauts.  Une  fois  sé- 
chés, on  les  tient  toujours  dans  un  lieu  A l’abri 
de  l’humidité,  afin  qu’ils  ne  contractent  pas  le 
goût  de  moisi.  ( P .) 

lo,  (59)  La  cassonade  peut  servir  pour  les  confi- 

1 ' turcs  de  cerises  , comme  pour  toutes  celles  des 
autres  espèces  de  fruits.  Voyez  ce  que  j’ai  dit 
dans  la  note  (5a) , page  8a3  , colonne  I.  (Z,.) 

i , , (60)  Le  sucre,  le  jus  des  cerises  douces,  et 

1 • celui  des  autres  fruits  doux , peuvent  être  en 

cuivre , sans  qu’on  ait  A craindre  aucun  acci- 
dent , pourvu  que  le  cuivre  soit  tenu  très-pro- 
prement, que  les  confitures  ne  s’y  refroidissent 
pas , qu’elles  soient  toujours  en  mouvement , ou 
ne  séjournent  pas  dons  ce  métal.  Les  acides  des 
fruits  Oxident  (rouillent)  avec  une  grande  promp- 
titude le  fer,  ce  qui  donne  un  coup-d’œil  désa- 
gréable et  un  goût  ferrugineux  aux  confitures  , 
mais  ne  présente  cependant  aucun  inconvénient 
pour  la  santé.  Il  n’en  est  pas  de  même  du  cuivre 
qui,  outre  son  goût  très  - désagréable  , est  un 
poison  très-actif,  qui  s’oxide  (se  rouille)  aussi 
très- facilement  par  les  acides,  lorsqu’on  les  y 
laisse  séjourner.  ( Z.  et  H.  ) 

645.  (61)  On  est  généralement  dans  l'usage  de 

peler  les  poires , sur-tout  lorsqu’elles  ont  une 
certaine  grosseur  : elles  prennent  le  sucre  bien 
plus  facilement , et  sont  plus  agréables  au  goût. 
On  peut , tout  au  plus,  excepter  celles  dont  lu 
peau  est  très  - tendre , comme  les  blanquettes. 


Chaque  variété  de  poires  n’est  pas  également 
bonne  pour  être  confite  : celles  qui  ont  la  chair 
trop  fondante  , ou  celles  qui  l’ont  trop  ferme, 
ne  se  prêtent  pas  bien  A ce  genre  de  prépara- 
tion. La  poire  de  rousselet  est  préférable  à toutes 
les  autres.  (L.) 

(62)  Nous  avons  observé  plus  haut,  note  (5o),  «4*. 

page  8a3,  colonne  I , qu’on  ne  sale  plus  au-  I 

jourd'hui  les  fruits  avant  de  les  confire.  Les 

citrons  sont  coupés  par  tranches  , on  les  fait 
bluuchir , et  on  les  jette  dans  le  sucre  clarifié. 

On  prépare  de  la  même  manière  les  courges  et 
les  melons.  (Z.  ) 

(63)  Le  soleil  est  rarement  assez  chaud  dans  />««»  6I7, 
le  nord  de  la  France  pour  donner  aux  pâtes  le  ^""*4. 1 * j 
dégré  de  siccité  qui  leur  convient  : c’est  pour- 
quoi on  se  sert  habituellement  d’étuves  , on 

étend  les  pûtes  sur  des  ardoises  ou  sur  du  cane- 
vas, ou  bien  on  les  met  dons  des  moules  de 
fer-blanc.  (Z.) 


(64)  Après  leur  avoir  osté  les  queues.  On  lit 
ainsi  dans  toutes  les  éditions  d’ Olivier  de  Serres,  ) 
excepté  dans  la  première , dans  laquelle  on  lit  : 
après  leur  avoir  osté  les  pépins  ; et  c’est  bien  en 
effet  les  queues  seulement  qu’  Olivier  de  Serres 
veut  qu'on  ôte  nu  verjus,  puisqu’il  dit  plus  bas  , 
que  ce  fruit  doit  être  conduit  comme  les  agriotes, 
pour  le  confire , et  qu’il  prescrit  de  ne  couper 
que  partie  de  la  queue  de  ces  dernières , sons 
parler  d’ôter  les  noyaux.  11  avoit  déjà  dit  qu’il 
ne  falloit  les  mettre  dans  le  sirop  que  sur  1 1 fin 
de  la  cuite,  pour  éviter  de  les  crever;  ce  qu'on 
n’éviteroit  point  si  on  en  avoit  ûté  les  pépins, 
puisqu'il  est  impossible  de  les  ôter  sans  que  lo 
fruit  soit  crevé.  Au  reste  , il  faut  aussi  ôter  les 
pépins  du  verjus , lorsqu’au  veut  avoir  une  confi- 
ture plus  recherchée,  il  no  sont  rien  moins  qu’a- 
gréables à rencontrer  sous  les  dents.  (H.) 


(65)  Il  vaut  mieux  préférer,  pour  faire  cuire 
les  coings  au  four,  une  terrine  de  terre  vernis- 
sée,  ou  même  de  grès,  à un  vase  de  cuivre , que 
le  suc  des  coings  peut  attaquer  pendant  cette 
cuisson  lente  , ce  qui  rendrait  l’usage  du  coti- 
gnac  plus  ou  moins  suspect.  Voyez  ce  que  nous 
venons  de  dire  au  sujet  du  danger  des  vuisseaux 
de  cuivre,  dans  lu  note  (60),  ci-devant.  ( H .) 

(66) 
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f r*get |.i.  (66)  Le  musc  donne  aux  confitures  un  goût 

1 ‘uJlûii.  ' ’roP  actif  qui  trouve  aujourd’hui  peu  du  parti- 
sans. Le  coing  est  doué  d’une  saveur  très- 
agréable , qui  ne  doit  pas  être  dénaturée  par 
d'autres  ingrédiens , et  on  peut  même  se  passer 
de  canelle  pour  ce  fruit.  ( Z.  ) 

T*r?  «|s,  (67)  Il  est  bon  d’observer  que  plus  l’on  re- 

' mue  *es  ftuils  et  le  sucre  destinés  à faire  de  la 
gelée  , plus  l’on  prive  cette  espèce  de  Confiture 
de  la  transparence  et  de  la  limpidité  qui  cons- 
tituent son  principal  mérite.  (Z,.) 

4îi , (68)  Les  pommes  de  reinette  , grises  011  blan- 

'ugm'l.  1‘  c^es  » sout  très-propres  à faire  de  bonnes  confi- 
tures : il  suffit  de  leur  donner  une  ébullition 
légère,  et  de  les  soigner,  pour  qu’elles  ne  fon- 
dent pas.  Les  mêmes  fruits  donnent  de»  pâtes  et 
des  gelées  très-recherchées.  On  peut  consulter, 
â ce  sujet , l’ouvrage  cité  note  (45)  de  ce  cha- 
pitre , page  816,  colonne  I.  (Z.) 

Um,  (69)  Les  tendres  rejetons  de  cette  plante  , 
** " coupés  au  mois  de  Floréal  (Mai  ) , sont  confits 

à Niort,  et  y forment  une  brandie  de  commerce 
assez  renommée  , sous  le  nom  de  conserve  d’an- 
gélique ; le  céleri  ne  seroit  pas  moins  suscep- 
tible de  présenter  le  même  avantage  sur  nos 
tables  , si  ou  lui  appliquoit  le  même  procédé. 
La  graine  de  ces  deux  plantes  et  de  beaucoup 
d’autres  , de  la  lainiile  des  omliullifères  , recou- 
verte de  sucre,  c’est-à-dire  mise  en  dragées, 
est  même  plus  agréable  que  celle  de  l’uni»  , dont 
on  prépare  de  si  grandes  quantités  à Verdun.  (P.) 

e.,g.  rs« , (70)  On  clarifie  aussi  le  miel  avec  du  charbon 

îifaâ'a  U’  6r,issièrcnienl  pilé  : 011  Lit  bouillir  tes  deux 
substances  , on  écume  , et  l’on  passe  à travers 
un  linge.  Le  miel  ainsi  clarifié , perd  eu  grande 
partie  le  goût  particulier'  qui  le  caractérise , et 
peut  être  avantageusement  substitué  au  sucre.  La 
saveur  qu’il  conserve  après  cette  clarification  est 
souvent  masquée  par  celle  du  fruit , de  manière 
à tromper  les  plus  habiles  connoisseurs.  (Z.) 

1 *»*«*  wt,  (71)  Le  fignolai  est  un  nogat , ou  nougat , 

fait  avec  l’aniandedu  fruit  du  pin.  L’amande  or- 
dinaire, la  noix,  l’aveline,  la  pistache,  etc., 
sont  aussi  employées  à faire  du  nogat,  soit  sépa- 
rément , soit  mélangées  entr’elles.  Lorsqu’on 

Théâtre  d? Agriculture  , Tome  II. 


emploie  les  amandes,  on  ne  les  fait  pas  torréfier} 
elles  reçoivent  un  certain  degré  de  cuisson  avec 
le  sucre,  qui  doit  être  soumis  à l’action  du  feu 
pour  former  le  nogat  ; souvent  on  se  contente  de 
les  pràliner,  c’est-à-dire  qu’on  donne  un  léger 
degré  de  cuisson  au  Sucre  dans  lequel  on  les  met. 
Il  est  inutile  de  mêler  les  pignon»  avec  du  son, 
dans  le  cas  où  l’on  voudrait  les  faire  rôtir.  (Z.) 


CHAPITRE  TI  I. 

(7a)  Oh  ne  peut  faire  de  lionnes  chandelles 
qu’avec  du  suiF,  c’est-à-dire  avec  la  graisse  qui 
recouvre  les  inteslins  et  les  reins  dus  animaux 
riimiuaus.  CettegraissC,  après  l’opération  qu’on 
lui  fait  suhir  pûùr  la  dépouiller  de  Ses  mem- 
branes, ainsi  que  d’une  matière  lymphatique 
et  d’une  humidité’surabondante  , éprouve  d’a- 
bord du  déchet;  mais  en  revanche,  elle  acquiert 
de  la  solidité,  et  la  propriété  de  se  conserve 
dans  tonies  les  saûbns.  O11  a seulement  remar- 
qué que  le  suif  d'hiver  est  préférable  à celui 
d’été , que  plus  il  est  vieux , meilleur  il  est  pour 
l’objet  qu’on  se  propose  de  remplir  , que  le  suif 
de  mouton  et  celui  de  bœuf  doivent  être  fondus 
à part;  savoir  , deux  parties  de  l’un  contre  une 
de'l’autre , et  qu’il  convient  de  n’en  faire  le  mé- 
lange qu’au  moment  de  l’employer. 

Lorsque  la  graisse  est  retirée  de  l’animal,  on 
la  fait  sëchér  sur  une  perche  , afin  de  la  conser- 
ver , ét  qu’elle  soit  moins  exposée  à se  cor- 
rompre; desséchée  ainsi  , elle  porte  le  nom  de 
suif  en  branche.  Pour  en  extraire  le  suif , on  la 
coupe  par  morceaux  ; sans  cette  .précaution  , le 
suif  retenu  dans  les  cellules  du  tissu  cellulaire 
sortirait  difficilement  : on  la  met  dans  une  chau- 
dière sur  le  feu , avec  une  petite  quantité  d’eau  ; 
on  remue  continuellementy  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  bien  fondue  ; alors  on  la1  passe  à travers  un 
panier  d’osier , ou  un  vas*  de  cuivre  , percé 
comme  une  écumoire , on  exprime  fortement , et 
ou  laisse  reposer.  Le  suif  se  fige  à la  surface  de 
l'eau,  on  l’en  lève,  et  on  en  sépare  les  impuretés  ; 
on  le  faitfondre  de  nouveau , ayant  soin  (l’ajouter 
une  petite  quantité  d’eau  dans  laquelle  on  a dis- 
sout environ  trois  déeugranunes  (une  once)  de 
sulfate  d'alumine  (alun) , par  vingt  kilogrammes 
(quarante  livres)  de  suif  : on  coule  dans  des 
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moules,  et  on  conserve  jiour  l’usage.  Les  mem- 
branes qui  restent"  après  la  séparation  île  la 
graisse  portent  le  nom  de  créions ; ils  sont  em- 
ployés à faire  de  la  soupe  pour  les  chiens , ou  à 
engraisser  les  oiseaux  de  basse-cour. 

Il  y a deux  manières  de  faire  les  chandelles  , 
les  unes  en  plongeant  la  mèche  dans  le  suif , les 
uutrea  se  jettent  en  moules.  Il  seroit  superilu 
d’indiquer  ici  la  manière  de  faire  les  premières , 
éllesne  peuvent  être  préparées  avec  soin  que  par 
les  ouvriers  ' habitués  à ce  travail , et  elles  se- 
raient très-mal  faites  par  les  habituns  de  la  cam- 
pagne. Quant  aux  chandelles  moulées  , chaque 
ménage  peut  en  préparer  pour  sa  consommation. 
On  commence  par  se  procurer  des  moules;  ce 
sont  des  tuyaux  de  métal,  composés  de  trois 
parties;  savoir:  le  colet,  la  tige,  et  le  culot; 
cette  dernière  partie  contient  un  petit  crochet 
pour  tenir  la  mèche  , le  colet  et  la  tige  sont 
réunis.  Les  moules  peuvent  être  de  fer-blanc  , 
de  plomb  , ou  d’étain  allié.  Ce  dernier  métal  est 
préférable  , et  quoique  plus  dispendieux  , il  y a 
pins  d’économie  è l’employer,  parce  qu’il  dure 
plus  long-temps.  On  établit  les  moules  sur  une 
table  , ou  planche  de  bois  , percée  de  trous  ; on 
place  dans  chacun  une  mèche  de  coton  que  l’on, 
a préparée  et  roulée  entre  les  doigts  en  réunis- 
sant plusieurs  fils  de  coton,  suivant  la  grosseur 
de  la  chandelle  ; une  mèche  trop  petite  ne  ré- 
pand pas  assez  de  lumière,  une  trop  grosse  fait 
que  la  chandelle  fume  beaucoup , et  ne  dure 
pas  : l’habitude  sait  déterminer  la  grosseur  des 
mèches.  Ce  qui  importe  le  plus , est  d'employer 
de  beau  coton  , exempt  de  corps  étrangers  et  de 
débris  du  végétal.  Les  mèches  une  fois  dispo- 
sées sont  introduites  dans  les  moules,  à l’aide 
d’une  petite  tige  de  fer  appelée  aiguille  à mè- 
ches. On  fixe  une  des  extrémités  de  la  mèche 
au  crochet  du  culot  e l'autre  extrémité  déborde 
le  cole(.  Quand  tous  les  moules  sont  garnis  de 
mèches,  il  ne  reste  plus  qu’à  les  remplir  de  suif, 
ou,  comme  disent  les  chandeliers,  à jeter  les 
chandelles;  pour  cela,  on  prend  parties  égales 
de  suif  de  mouton  et  de  vache , qu’on  fait  fondre 
dans  une  petite  bassine  avec  un  peu  d’eau;  quand 
le  suif  est  fondu , on  le  verse  dans  un  autre  vase 
garni  d’un  robinet,  placé  à neuf  ou  douze  cen- 
timètres ( trois  ou  quatre  pouces  ) du  foud  , on 


le  laisse  reposer  un  instant,  et  on  en  remplit  des 
espèces  de  burettes  à bec.  Lorsque  le  suif  com- 
mence à se  figer , on  le  verse  promptement  dans 
les  moules  qui , par  ce  moyen  , se  remplissent 
aisément,  et  le  suif  ne  peut  s’écouler  par  le  trou 
du  colet  qui  se  trouve  exactement  fermé  par  la 
mèche.  Il  faut  avoir  soin  , avant  d’en  verser  dans 
le  moule  de  nouveau  , de  tirer  le  bout  de  la 
mèche  qui  sort  par  le  colet , et  cela  parce  que 
quelques  mèches  pouvant  être  dérangées  par  le 
suif,  il  est  à propos  de  remédier  à cette  inflexion 
avant  qu'il  soit  figé.  Il  faut  que  le  suif  soit  figé 
et  même  durci  dans  le  moule  avant  d’en  retirer 
la  chandelle. 

La  meilleure  saison,  pour  préparer  les  chan- 
delles , est  le  printemps.  Dans  le  cas  où  la  pro- 
vision ne  seroit  pas  faite  à cette  époque,  il  faut 
attendre  l’automne.  Voyez  ce  que  j’ai  dit  à ce 
sujet,  ci-devant,  note  (35)  de  ce  Lieu,  page  b 12, 
colonne  II.  On  conserve  les  chandelles  dans  un 
endroit  sec,  à l’abri  des  chats  et  des  animaux 
rongeurs,  tels  que  les  rats , les  souris.  Quelque- 
fois on  les  expose  à l’air  avant  de  les  renfermer, 
pour  leur  faire  acquérir  plus  de  blancheur  et  de 
fermeté.  (P.) 

(7 3)  Les  préceptes  généraux  q 1? Olivier  de 
Serres  recommande  dans  ce  chapitre  au  père  et 
à la  mère  de  famille , forment  un  véritable  code 
d’économie  domestique , dont  la  lecture  ne  sau- 
rait être  trop  recommandée , aux  grands  pro- 
priétairessur-tout  , qui , mieux  que  tous  autres, 
Sont  à portée  d’en  faire  l’application  d’une  ma- 
nière avantageuse  à leurs  intérêts. 

Chaque  propriété  agricole  devient , d’après 
notre  auteur,  une  véritable  manufacture , ou 
plutôt  une  réunion  de  manufactures  utiles  aux 
intérêts  du  propriétaire  et  à l’amélioration  des 
fouds.  Olivier  deSerres  veut  que  la  maison  rus- 
tique suffise  à tout,  et  il  a raison.  Ou  trouve 
encore,  dons  quelques  parties  de  l’Europe  , de 
ces  grandes  propriétés  , sur  lesquelles  tous  les 
moyens  de  tirer  parti  des  produits  se  trouvent 
réunis  ; et  il  existe  encore  dans  le  fond  de  plu- 
sieurs de  nos  Départemens , des  cultivateurs  qui 
se  suffisent  à eux-mêmes;  mais  le  morcellement 
et  la  subdivision  des  propriétés  ont  bientôt  forcé 
de  changer  la  nature  des  cultures,  de  les  diminuer 
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et  d’en  supprimer  quelques-unes , parce  qu’on  ne 
peut  pas  faire  sur  cent  hectares  ce  qu’on  fait  sur 
mille  : delà  aussi  la  naissance  des  fatales  jachè- 
res. La  diminution  des  culture»,  en  réduisant  les 
ressources,  n’a  pas  permis  de  donner  A la  terre 
ce  qui  lui  inanquoit , et  ce  qu’une  culture  variée 
lui  aurait  fournie  ; il  a fallu  la  laisser  reposer, 
l’attendre,  et  justifier  un  proverbe  aussi  vrai  en 
agriculture  qu'en  finance  : au gueux  la  besace. 

Le  fermage  des  terres , et  sur-tout  la  courte 
durée  des  baux  , forment  encore  des  obstacles 
qui  sont  venus  s’opposer  invinciblement  à l’a- 
mélioration de  quelques  grandes  cultures,  telles 
que  celle  des  bois,  et  l’éducation  des  bestiaux  , 
dont  les  produits  pourraient  être  si  avantageuse- 
ment employés  dans  l’exploitation  rurale  même; 
et  le  fermier  est  obligé  d’acheter  aujourd’hui  ce 
qui  ne  coûteroitau  propriétaire  aucun  déboursé. 

Mais  aussi  nous  devons  dire  que  si  les  cir- 
constances du  temps  où  vivoit  Olivier  de  Serres 
rendaient  la  nécessité  de  se  suffire  4 soi-méme 
plus  pressante  , aujourd’hui  la  tranquillité  dont 
nous  jouissons , la  facilité  des  transports  , de 
la  navigation , les  progrès  du  commerce  et  des 
arts,  en  rendant  les  communications  plus  faciles 
et  moins  dispendieuses , en  mettant  à la  portée  de 
tous  les  produits  des  manufactures , ont  donné 
aux  cultivateurs  du  midi  et  du  nord  les  moyens 
de  jouir  réciproquement  des  fruits  de  leurs  cul- 
tures , en  vendant  leurs  matières  premières , 
qu'on  fabrique  «illeurs  , et  en  achetant  des  ob- 
jets manufacturés  qui  leur  sont  utiles  , et  que 
souventils  ne  trouveroienljchex  eux, ni  au  même 
prix  , ni  aussi  bien  fabriqués. 

Suivons  donc  les  préceptes  de  notre  auteur  , 
tirons  parti  de  tout , que  notre  exploitation  suf- 
fise à nos  besoins  et  au-delà , nous  aurons  alors 
du  superllu  à vendre  , et  avec  ce  superllu  nous 
aurons  de  quoi  acheter  ce  que  nous  appelons 
aujourd’hui  le  nécessaire.  ( H .) 


CHAPITRE  IV. 

86,,  (74)  C’est  à tort  que  l’auteur  prétend  qu’il 

1 ' faut  proscrire  les  métaux  pour  faire  des  alam- 
bics , que  le  verre  et  les  terres  vitrées  peuvent 
seuls  servir  pour  ces  sortes  d’instrumens.  L’ex- 


périence journalière  prouve  que  les  alambics  faits 
avec  le  cuivre  et  l’étain  sont  employés  avec  avan- 
tage par  les  pharmaciens  et  les  distillateurs  , 
qu'ils  sont  plus  solides  que  ceux  faits  avec  le 
verre  , qu’ils  durent  plus  long  - temps  , et  que 
les  eaux  distillées  qu’on  y prépare  réunissent  les 
qualités  qu’un  peut  désirer,  sur-tout  lorsqu’on 
a pris  toutes  les  précautions  que  l’art  de  la  dis- 
tillation indique.  A la  vérité  il  y a certaines  li- 
queurs distillées  pour  lesquelles  les  alambics  de 
inétal  ne  conviennent  pas,  telles  sont  celles  qui 
sont  acides , comme  le  vinaigre;  dans  ce  cas  il 
est  indispensable  d’avoir  recours  aux  alambics 
de  verre,  de  grès,  de  faïance  , ou  de  porcelaine. 

Au  reste,  les  alambics  de  cuivre  et  d’étain  ne 
peuvent  jamais  être  employés  que  dans  les  cas 
où  , pour  obtenir  le  produit  distillé,  on  n’a  be- 
soin que  d’un  dégré  de  chaleur  qui  n’excède  pas 
celui  de  l’eau  bouillante  ; autrement  on  détrui- 
rait ces  vaisseaux , ou  au  moins  on  les  altérerait 
promptement,  et  bientôt  on  les  mettrait  hors 
d'état  de  servir.  Enfin , on  ne  doit  pas  oublier 
de  dire  que  les  alambics  de  cuivre  doivent  tou- 
jours être  étamés.  (Dr.) 

(75)  La  manière  de  construire  les  fourneaux  rn<,  e;,. 
destinés  à recevoir  les  alambics  exige  bien  des 
précautions,  sans  lesquelles  les  matières  com- 
bustibles qu’ils  reçoivent , ou  brûlent  trop  len- 
tement, ou  brûlent  trop  vite,  ou  donnent  de  la 

fumée  : dans  ces  trois  cas,  les  distillations  se 
font  mal  , et  les  produits  sont  toujours  de  mau- 
vaise qualité.  Pour  qu’un  fourneau  soit  bon  , 
il  faut  qu’il  soit  construit  de  manière  que  tout 
le  calorique  qui  se  dégage  des  matières  en  com- 
bustion soit  utilisé,  et  qu’il  soit  sur-tout  di- 
rigé vers  la  partie  du  fond  de  l’alambic  ; par  ce 
moyen  , on  économise  le  combustible,  on  gagne 
du  temps , et  les  distillations  se  fonTplus  promp- 
tement. L’^rt  de  construire  les  fourneaux  des- 
tinés à recevoir  des  chaudières,  des  alambics, 
et  autres  vaisseaux  semblables  ou  analogues  , 
est  porté  à un  dégré  de  perfection  véritablement 
remarquable.  Nous  ne  saurions  donc  trop  enga- 
ger nos  lecteurs  à consulter  les  ouvrages  qui 
traitent  de  cet  objet  important,  (j Os.  ) 

(76)  La  distillation  per  descensum  est  dêfec- 
tueuse  sous  tous  les  rapports.  En  effet,  non  ^,7,. 
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seulement  on  ne  peut  s’en  servir  que  pour  cer- 
taines matières,  mais  même  encore  il  faut  qu’elles 
soient  nu  petite  quantité.  D'ailleurs , les  produits 
qu’elle  fournit  sont  toujours  altérés  , et  par 
conséquent  si  différons  de  ceux  qu’on  obtient 
avec  l’alambic  ordinaire  qu’il  est  impossible  de 
ne  pas  prononcer  sur  la  nécessité  de  la  pros* 
erire.  Aussi  n’est-elle  plus  usitée  ; et  lorsqu’on 
en  pnrle,  c’est  toujours  pour  faire  voir  ses  in- 
convéniens,  et  prouver  combien  il  est  avanta- 
geux de  la  remplacer  par  celle  qui  se  fait  avec 
nos  appareils  distillatoires  ordinaires.  ( De.  ) 


, (77)  Il  est  inutile  d’insister  long-temps  pour 

Ir‘  prouver  combien  est  défectueuse  et  incomplète 
la  distillation  faite  au  soleil.  11  suffira  de  dire 
que  la  chaleur  de  cet  astre  n’étant  jamais  assez 
forte  et  d’assez  longue  durée  pour  séparer  toutes 
les  parties  volatiles  qu’on  voudroit  se  procurer , 
on  n’obtient  jamais  que  de  très-petites  quantités 
de  produits  , et  que  ces  produits  sont  toujours 
inférieurs  en  qualité  à ceux  que  fournit  la  dis- 
tillation au  bain-marie,  opérée  à l’aide  des  alam- 
bics qui  sont  employés  aujourd’hui  dans  les  la- 
boratoires. (De.) 


(78)  Olivier  de  Serres  se  trompe  évidemment 
icisur  la  plante  qu’il  appelle  calendula.  Le  mille- 
pertuis est  l 'hypericum  ; et  la  calendula  est  le 
souci , soit  celui  des  vignes  ( calendula  arven- 
sis),  soit  celui  des  boutiques  ( calendula  ofjici- 
nalis).  Au  reste,  les  huiles  qu’on  prépare  avec 
l’une  ou  l’autre  de  ces  plantes  ne  sont  pas  plus 
d’usage  aujourd’hui  que  les  plantes  elles- mêmes; 
et  la  plupart  de  ces  huiles  , dont  celle  d’olive  fait 
la  base , n’ont  pas  plus  de  vertus  que  cette  der- 
nière: ces  vertus  sout  même  souvent  altérées  par 
la  chaleur  qu’elles  subissent  dans  l’opéralion , 
chaleur  qni4  en  en  accélérant  l’oxigénation  ou 
la  rancidité,  leur  donne  des  qualités  opposées 
à celles  qu’elles  avoient  auparavant.  (H.) 


h-i,  (7  ç)  Le  .procédé  qu’  Olivier  de  Serres  indique 
1 • ici  pour  faire  le  miel  rosut  doit  être  rejeté  pour 
lui  en  substituer  un  plus  sûr  et  plus  convenable , 
qui  consiste  à faire  une  très  - forte  infusion  de 
roses , et  à ajouter  deux  parties  de  miel  sur  une 
de  l’infusion  filtrée.  O11  fait  cuire  ensuite  le  mé- 
lange & une  douce  chaleur,  jusqu’à  consistaucc 
de  sirop.  ( De  • ) 


(80)  Ceux  de  nos  lecteurs  qui  désireront  des 
renseigncnicns  plus  détaillés  et  plus  exacts  sur 
les  matières  qui  font  l’objet  de  ce  chapitre , ne 
pourront  consulter  de  meilleur  guide  que  les 
Mérnens  de  Pharmacie  , théorique  et  pratique  , 
par  A.  Paumé,  huitième  édition.  Paris)  1797» 
a vol.  in-8“. , avec  figures,  (il.) 


CHAPITRE  V. 

(81)  Toute  cette  partie  de  l’ouvrage  d’ Olivier 
de  Serres  qui  traite  des  médicamens  est  telle- 
ment au-dessous  des  connoissances  actuelles  , 
qu'on  ne  sauroit  en  recommander  la  lecture  à 
personne  ; elle  est  tellement  au-dessous  du  reste 
de  l’ouvrage,  que  , pour  la  réputation  de  ce  cé- 
lèbre agriculteur  , nous  aurions  peut-être  dû  la 
supprimer  : elle  est  même  tellement  vicieuse , 
qu’il  est  impossible  , qu’en  aucun  temps  , elle 
n’est  pas  fait  plus  de  mal  que  de  bien.  Ses  listes 
de  drogues,  souvent  inertes,  bizarrement  assem- 
blées, et  entre  lesquelles  on  n’aperçoit  souvent 

doute  , quelques  médicamens  doués  de  proprié- 
tés plus  ou  moins  actives,  et  qui  peuvent  être 
d'une  utilité  réelle  entre  les  mains  de  ceux  qui 
savent  les  employer  à propos  ; mais  c’est  ici  que 
glt  la  didiculte.  Car , pour  tirer  parti  de  ces  re- 
mèdes , il  ne  suffit  pas  de  lesconnoitrc  par  leurs 
noms  , et  de  savoir  quels  sout  les  ingréiliens  qui 
les  composent,  le  plus  important  est  de  pouvoir 
déterminer  le  cas  ojj  il  convient  de  les  appli- 
quer ; or  c'est  ce  dont  il  est  impossible  de  donner 
une  idée  tant  soit  peu  distincte  , à ce  ui  qui  ne 
connoit  pas  la  structure  du  corps  humain  , le 
mécanisme  île  ses  fonctions  pendant  l’état  de 
santé  , et  les  causes  générales  qui  interrompent 
ces  fonctions.  Eu  vain  l’auteur  , se  conformant 
au  langage  des  médecins  de  son  temps , a-t-il 
soin  , à chaque  article,  de  distinguer  les  ma- 
ladiès  qui  proviennent  de  causes  chaudes  , de 
celles  qui  recounoissent  des  causes  froides  ; 
celles  qui  viennent  du  phlegme , de  celles  qui 
sont  occasionnées  par  la  bile:  la  plupart  de  ses 
lecteurs  seront  fort  embarrassés , lorsque , dans 
un  cas  donné,  il  faudra  ranger,  dans  l’une  ou 
dans  l’autre  de  ces  divisions , le  mal  qu’il  s’agira 
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de  guérir.  Ainsi,  lorsque  traitant  des  maux  d'es- 
tomac , il  nous  dit  qu’ils  proviennent  tantôt  de 
causes  froides , comme  jililegme  qui  descend  de 
la  tète , ou  de  phlegme  visqueux  contenu  eu 
l'orifice  de  l’estomac  ; ou  de  i uuses  chaudes  pro- 
duisant manque  d'appétit,  soif,  mal  de  tête  , 
vomissement,  ventosité,  hoquet,  douleur,  il 
est  impossible  qu’il  sc  fasse  entendre  de  ceux 
qui,  par  des  études  antérieures,  n’ont  pas  été 
initiés  dans  la  doctrine  sur  laquelle  ces  distinc- 
tions sont  fondées  , et  le  hasard  seul  dirigera 
ceux-ci  dans  le  choix  des  nombreux  remèdes 
qu’il  leur  indique.  Dans  les  cas  de  meurtris- 
sures et  de  plaies , où  il  est  souvent  si  impor- 
tant de  pouvoir  sur-le-champ  appliquer  quelque 
remède  propre  à prévenir  les  suites  lâcheuses  de 
pareils  accidens , il  propose  une  multitude  de 
topiques  plus  ou  moins  composés  , que  l’on  a 
rarement  à sa  portée,  et  ne  dit  pas  un  mot  de 
celui  qui  est  le  plus  précieux  par  son  utilité  , 
celui  que  la  bonne  Mature  a mis  par-tout  sous 
notre  main  , et  dont  l’application -devrait  peut- 
être  , dans  tous  les  cas  récens , précéder  celle 
d’aucun  autre  remède  ; je  veux  parler  de  l’eau 
froide  , toute  pure  , qui , appliquée  d’une  ma- 
nière un  peu  soutenue  sur  les  contusions  et  sur 
les  plaies,  même  sur  les  plaies  graves,  prévient 
la  violence  de  l’inflammation,  qui  en  feroit  le 
plus  grand  danger.  Ce  topique , sans  doute  , 
sera  bien  plus  facile  à trouver , que  le  liuiment 
fait  par  un  procédé  long  et  minutieux,  avec  un 
renard  jeune  et  gras,  auquel  l’auteur  paroi t 
avoir  une  grande  confiance,  et  que  tous  les 
autres  baumes  et  onguens  qu’il  recommande. 

On  doit  beaucoup  à la  médecine-  moderne 
pour  avoir  écarté  cet  énorme  fatras  de  composi- 
tions galéniques  qui  ont  eu  la  vogue  pendant 
plusieurs  siècles,  et  pour  avoir  réduit  lesinédi- 
camens  , tant  internes  qu’externes  , 4 un  petit 
nombre  de  remèdes  simples  et  actifs.  La  pra- 
tique en  devient  plus  facile  , et  elle  acquiert 
par  - là  une  marche  bien  plus  assurée  qu’elle  ne 
pouvoit  l’avoir , au  milieu  du  vague  et  du  cahos 
des  formules  anciennes.  . 

On  a souvent  tenté  de  mettre  la  médecine  à 
la  portée  de  ceux  qui , par  leur  état  et  leurs  oc- 
cupations étant  étrangers  à cette  science  , veu- 
lent cependant  en  avoir  quelques  notions,  et 


acquérir  quelques  lumières  propres  4 les  diriger 
dans  le  traitement  des  maladies  qui  uttnqucnt 
leurs  amis  ou  les  personnes  de  leur  famille. 
Malgré  le  mérite  de  quelques-uns  de  ces  ou- 
vrages , tels  que  l 'Avis  au  Peuple,  de  Tissot,  et 
la  Médecine  domestique , de  Buchan  , on  peut 
avouer  que  malheureusement  ces  tentatives  ont 
etc  jusqu’ici  infructueuses,  peut-être  même  ont- 
elles  été  plus  nuisibles  qu’utiles,  parce  que  la 
pratique  de  la  médecine  suppose  une  grande  va- 
riété de  connoissances , qu’on  ne  peut  obtenir 
que  par  des  études  longues  et  approfondies,  et 
par  des  travaux  pénibles  et  salutaires  pour  la 
plupart  des  hommes  : elle  suppose  un  tact  par- 
ticulier , une  sagacité  4 reconnoltre  les  mala- 
dies sous  toutes  leurs  formes  diverses,  qu’un 
long  exercice  et  l’habitude  d'observer  des  ma- 
lades peuvent  seuls  donner.  Les  méprises  sans 
nombre  dans  lesquelles  de  pareils  ouvrages  ont 
fait  tomber  ceux  qui  ont  voulu  en  suivre  les 
maximes  , n’en  démontrent  que  trop  les  incon- 

La  manière  la  plus  sûre  d’étendre  sur  toutes 
les  classes  du  peuple  les  bienfaits  de  la  science 
médicale  n’est  pas  d’enseigner  la  médecine  4 
tout  le  monde , mais  de  multiplier  les  moyens 
d’instruction  pour  ceux  qui  sont  appelés  4 l’exer- 
cer t il  faut  les  faciliter  sur-tout  4 cette  classe 
nombreuse  d’hommes  qui , destinés  4 pratiquer 
dans  les  campagnes  , n'ont  pas  été  4 portée  d’ac- 
quérir , dans  leur  jeunesse , les  lumières  que  cet 
état  exige;  ceux  même  qui  ne  l'ont  entrepris 
qu’après  s’y  être  préparés  par  les  meilleures 
études  regrettent  souvent , lorsqu’ils  sont  en- 
trés dans  la  carrière  de  la  pratique , de  se  voir 
éloignés  des  sources  où  ils  <yt  puisé  les  prin- 
cipes qui  les  dirigent.  Il  seroit  4 souhaiter  que 
dans  tous  les  chefs-lieux  de  Départemens  , dans 
toutes  les  villes  où  se  trouvent  des  médecins  ins- 
truits par  une  longue  expérience,  l’un  d’en- 
tr’eux  fût  chargé  de  donner  aux  jeunes  prati- 
ciens des  campagnes,  des  leçons  qui  seroient 
plus  particulièrement  relatives  aux  maladies  les 
plus  communes  de  chaque  pays.  Mous  avons  eu 
occasion  de  sentir  l’utilité  d’une  pareille  insti- 
tution , qui  est  en  activité  dans  le  département 
du  Léman.  Le  savant  docteur  Odier,  non  moins 
recommandable  par  sa  philantropie  que  par  ses 
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talons,  donne,  depuis  quelques  années  , des 
cours  gratuits  aux  médecins  des  campagnes , qui 
ont  profité  avec  empressement  de  ce  moyen 
d’étendre  leurs  lumières  : la  rapide  propagation 
de  la  vaccine  dans  ce  Département  suffirait 
pour  prouver  l’utilité  de  ces  institutions.  Il 
n’est  pas  douteux  que  si  cet  exemple  étoit  suivi 
dans  tous  les  Départemons , il  n’en  résulté!  de 
grands  avantages  pour  la  partie  la  plus  nom- 
breuse et  la  plus  laborieuse  de  la  Nation  , dont 
la  santé  est  si  souvent  abandonnée  sans  secours , 
ou  ce  qui  est  pire  encore , souvent  livrée  au 
charlatanisme  et  à l'ignorance.  (Z).  6’.) 

(82)  Andn!  du  Laurent , provençal  , né  & 
Arles,  successivementmédecin  du  roi  Henri  IV, 
en  1598;  de  la  reine  Marie  de  Médicis , en 
ifio3  , et  premier  médecin  du  roi  en  1 606 , étoit 
aussi  professeur  de  médecine  à Montpellier,  et, 
comme  l’on  voit,  contemporain  à' Olivier  de 
Serres;  il  mourut  dix  ans  avant  lui , en  1609. 
Il  jouissoit  d’une  grande  réputation  de  son  vi- 
vant , et  ses  ouvrages  l’ont  conservée  encore  plus 
d’un  siècle  après  sa  mort.  Celui  dont  parle  ici 
Olivier  de  Serres  est  intitulé  : Discours  de  la 
conservation  de  la  vue,  des  maladies  mé/an- 
choliques,  des  catarrhes , delà  vieillesse.  Paris, 
1597  , in-i  2 ; il  est  adressé  au  diocèse  d’Usez  , 
a été  traduit  en  anglois  en  1599,  réimprimé  en 
françois  & Rouen,  en  1612  ; traduit  en  latin  en 
i5i8,  et  en  italien  en  1666.  Il  est  oublié  au- 
jourd’hui , ainsi  que  les  autres  ouvrages  de  l’au- 
teur , quoiqu’ils  contiennent  quelques  observa- 
tions importantes , et  qu’ils  aient  été  réunis  et 
réimprimés  plusieurs  fois  in-folio.  ( H.  ) 

(83)  On  a vu  d(ps  l’Essai  historique  sur  l’état 
de  l’ Agriculture  à l’époque  d’ Olivier  de  Serres  , 
par  notre  collègue  M.  Grégoire , qui  se  trouve 
en  tète  du  premier  volume  de  cette  édition 
(pagecxliv)  , que  le  tabac  avoit  été  introduit 
en  France  peu  de  temps  avant  l’époque  où  écri- 
voit  notre  auteur  (en  1559);  mais  dans  les  nom- 
breux ouvrages  qui  ont  été  publiés  sur  celle 
plante  peu  de  temps  après,  et  même  jusqu’au 
milieu  du  siècle  dernier,  ou  ne  s’occupoit  que 
des  grandes  et  merveilleuses  vertus  médicinales 
qu’on  lui  attribuoit.  Olivier  n'en  parle  , dans 
ce  chapitre  et  dans  le  suivant , que  sous  ce  rap- 


port : c’étoit  une  véritable  panacée  , comme 
tout  ce  qui  est  nouveau  , et  qui  vient  de  loin. 
Il  n’en  est  question,  sous  les  rapports  de  l’a- 
griculture et  du  commerce , que  dans  les  ou- 
vrages modernes.  On  étoit  loin  de  soupçonner 
alors,  malgré  les  éloges  emphatiques  qu’on  lui 
donnoit,  que  cette  plante  serait  digne  de  figurer 
un  jour  avantageusement  dans  les  annales  poli- 
tiques et  agricoles  des  peuples  , et  qu’elle  ferait 
une  fortune  aussi  brillante,  aussi  universelle, 
et  aussi  long-temps  soutenue , que  celle  qu’elle  a 
faite.  O11  connoit  son  usage  presque  général, en 
poudre , par  le  nez , en  feuilles  séchées  , en  fil- 
mée , ou  à mâcher.  Il  est  certain  qu’aujourd’hui 
elle  est  l'objet  d'une  grande  culture  et  d’un  com- 
merce considérable  chez  plusieurs  nations  de 
l’Amérique  et  de  l'Europe  , parmi  lesquelles  la 
nation  frouçoise  tient  un  rang  distingué  sous  ce 
rapport:  les  tabacs  du  ci-devant  Dordelois,  de 
l’Alsaco  , de  la  Flandre , etc. , jouissoient  d’uue 
réputation  qu’ils  méritent  encore. 

Le  tabac  a une  foule  de  noms  françois , et 
plusieurs  variétés  botaniques;  sa  culture  se  ré- 
duit A deux  principales  ( nicotiana  tabacum,  ni- 
cotiana  rustica).  Il  n’entre  pas  dans  notre  plan  de 
nous  occuper  ici  de  cette  culture;  il  nous  suffira 
de  dire  que  long-temps  restreinte  en  France  par 
la  crainte  pusillanime  qu’elle  ne  fit  disparoitre 
celle  du  blé,  elle  fut  mise  ensuite  sous  le  joug 
d’un  privilège  exclusif,  dont  jouit  d’abord  la 
Compagnie  des  Indes , et  après  elle  la  Ferme  gé- 
nérale; avec  de  pareilles  entraves  il  ne  dtlt  pas 
être  étonnant  qu’elle  ne  fit  pas  de  grands  pro- 
grès , et  qu’il  ne  parât  aucun  ouvrage  sur  ce 
sujet,  si  l’on  en  excopte  l’ancienne  Encyclopé- 
die. Ce  n’est  réellement  qu’après  le  décret  de 
l’Assemblée  Nationale  du  20  Mars  1791  , qui 
déclare  toute  personne  libre  de  cultiver  le  tabac 
en  France  , qu’elle  prit  un  plus  grand  essor , et 
qu'il  fut  publié  quelques  ouvrages  dans  lesquels 
on  rassembla  tout  ce  qui  étoit  épars  sur  cette 
culture , et  ce  qu’on  n’avoit  osé  publier  jus- 

Notts  indiquerons  seulement  quelques-uns 
des  ouvrages  qu’on  peut  consulter  pour  la  cul- 
ture et  le  commerce  du  tabac. 

Ce  que  l’ancienne  Encyclopédie  in-folio  a pu- 
blié sur  ce  sujet  peut  encore  passer  aujourd’hui 
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pour  un  traité  complet.  On  trouve  Huns  les  to- 
mes i , m , iv,  vi,  ix , x,  xii,  xiv,  xv,  m 

du  supplément,  et  I des  planches,  tout  ce  qui 
concerne  cette  plante,  et  l’extrait  des  meilleurs 
ouvrages  anglois  qui  uvoient  paru  alors  sur  sa 
culture  dans  les  Colonies.  L'auteur  de  ces  princi- 
paux articles,  M.  de  Jaucourt,  % osé  considérer 
les  effets  de  la  culture , du  commerce  du  tabac , et 
le  privilège  exclusif  sous  lequel  l’une  et  l’autre 
étoient  opprimés  en  France,  avec  cette  liberté 
qu’on  reprochoit  aux  encyclopédistes , et  qui  a 
fait  tenir  si  long-temps  le  livre  4 la  Bastille.  ' 

La  promulgation  du  décret  de  l’Assemblée 
Nationale  sur  la  liberté  de  la  culture  du  tabac  en 
France  donna  naissance  , la  même  année,  4 quel- 
ques ouvrages.  La  Société  royale  d’Agriculture 
de  Paris  fit  rédiger  par  MM.  Lefèvre  et  Tessier, 
un  Avis  aux  cultivateurs , in-8". , de  16  pages. 
M.  Jansen  , hollandois,  publia  un  Traité  aussi 
in-ü°. , de  29  pages  ; le  plus  considérable  de 
ceux  qui  parurent  alors  est  intitulé  : Traite 
complet  de  la  culture  , fabrication  et  vente  du 
tabac  , d’après  les  procédés  pratiqués  dans 
la  Pannonie,  la  Virginie,  le  Danemarck  , 
l’ Ukraine,  la  Valteline,  la  Guyane  française, 
et  ci-devant  dans  la  Guyenne.  Paris,  Buisson, 
1791  , in-8“.  de  474  pages  et  6 planches. 

L’article  tabac  du  Dictionnaire  d’ Agricul- 
ture de  Rozier  , tome  IX,  publié  en  >796, 
contient  des  détails  intéressans.  Rozier  avoit 
étudié  et  suivi  avec  soin  ce.  genre  de  culture , 
pendant  son  séjour  en  Hollande. 

Enfin  nous  citerons  un  ouvrage  anglois  qui 
a paru  depuis  peu  : An  bistorical  and  practical 
essay  on  lie  culture  and  commerce  of  tobacco. 

B y William  Tatham.  London,  1800-  in-8°.  de 
345  pages  , avec  4 planches. 

Je  terminerai  cette  note,  en  faisant  obser- 
ver que , dans  la  première  édition  du  Théâtre 
d’Agriculture,  Olivier  de  Serres  ne  parle  pas 
encore  du  tabac  , ni  de  sa  fumée  ; ce  n’est  que 
dans  la  seconde  où  il  a ajouté  ce  qu’on  trouve 
à ce  sujet.  ( JJ . ) 

cap,  , (84)  Dans  la  première  édition , Olivier  de 

' Serres  ajoutoit  : par  l’eau  distillée  de  la  racine 
de  pain-de-pourceau  , attirée  par  le  nés  , .qu’il 
avoit  déjà  indiquée  précédemment  ( page  676,  | 


colonne  II  ) pour  le  mal  de  tête  de  cause  froide  ; 
il  a supprimé  ce  remède  dans  les  éditions  sui- 
vantes , et  il  a bien  fait.  Il  aurait  pu , sans  in* 
convénicns  et  même  avec  avantage , en  suppri- 
mer un  grand  nombre  d’autres  : mais,  pourle  jus- 
tifier 4 cet  égard,  il  faut  se  reporter  au  temps 
où  il  écrivoit , et  4 l’état  de  la  médecine  alors. 

Voyes  la  note  (81)  de  ce  Lieu , ci-devant , page 
828  , colonne  II.  ( H . ) 

(85)  Voyez  la  note  de  notre  collègue  M.  de  Pac,  m, , 

Candolle  4 ce  sujet,  duns  celle  (1 17)  qu’il  a 11  ‘ 

publiée  sur  le  jardin  médicinal , Lieu  sixième, 
chapitre  XV,  page  479 , colonne  II.  Au  reste  , 

Olivier  de  Serres  ne  fait  que  répéter  ici  ce  qu’il 

avoit  déjà  dit  dans  le  chapitre  que  je  viens  de 
citer  ( page  309 , colonne  II  ) , et  je  dois  observer 
qu’il  ne  pnrloit  point  du  tout  de  cette  prétendue 
merveille  de  la  mille  - feuille  dans  la  première 
édition  du  Théâtre  tf  Agriculture.  ( H.  ) 

(86)  Ce  qu 'Olivier  de  Serres  a appelé  eau  ras, est, 

fort , est  de  l'acide  nitrique  affoibli  par  l’eau  ; 1 ’ 

ce  qu’il  appelle  ici  huile  de  vitriol , et  plus  loin 

esprit  de  vitriol,  est  de  l’acide  sulfurique , qui  , 
étendu  d'eau  , forme  encore  l’eau  de  vitriol.  On 
soit  que  tous  ces  ac!4es  minéraux  sont , 4 l’exté- 
rieur, des  caustiques  d’autant  plus  forts,  qu'ils 
sont  plus  concentrés  , et  des  poisons  violons 
pris  4 l'intérieur.  Ils  ont  aussi  la  propriété  de  - 
dissoudre  les  matières  terreuses  ou  calcaires , 
qui  forment  la  base  des  dents.  Leur  emploi  ne 
peut  donc  être  que  très -dangereux,  entre  les 
mains  des  habitans  des  campagnes  , sous  quel- 
que nom  qu’ils  en  fassent  usage.  C’est  aux  seuls 
gens  de  l’art  à prescrire  les  cas  où  il  convient 
d’en  permettre  ou  d’en  tolérer  l’emploi.  ( H.  ) 

(87)  L’ouvrage  dont  parle  ici  Olivier  de  r,,  .,,,. 

Serres  est  de  Jean  Liébaut , gendre  de  Charles  1 ■ 

Retienne , si  connus , l’un  et  l’autre  , par  leur  * 
Agriculture  et  Maison  rustique  ; il  est  intitulé  : 

Trois  livres  de  la  santé , fécondité  et  maladies 
des  femmes.  Paris,  i58a,  in- 12.  lia  été  ré- 
imprimé plusieurs  fois  avec  des  changemens 
dans  le  titre.  Ce  n’est , en  grande  partie  , qu’une 
traduction  de  l’ouvrage  italien  de  Marinello , 
intitulé:  la  Comara. 

On  trouve  encore  beaucoup  de  ces  remèdes 
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secrets,  que  tout  le  monde  connoit,  dans  un 
autre  ouvrage  du  mémo  Liébaut , intitulé  : 
Embelisscmint  du  corps  humain  , qui  a égale- 
ment été  réimprimé  un  assez  grand  nombre  de 
fois.  Tous  ces  remèdes,  tous  ces  prétendus  se- 
crets, ont  fait  pince  aujourd’hui  aux  véritables 
régies  d’hygiène  , qui  sont  fondées  sur  des  bases 
naturelles  , à la  portée  de  toutes  les  classes  de 
citoyens , et  parmi  lesquelles  la  propreté  doit 
être  placée  au  premier  rang.  ( H.) 

(88;  De  tous  les  ouvrages  sur  les  vers,  il  n’y 
J,"'"""  1 ' en  a aucun  qui  soit  réellement  à la  portée  des 
gens  de  la  campagne,  quoique  cette  maladie 
soit  peut-être  une  de  celles  qui  tourmentent  le 
plus  les  eufaus  ; et  le  meilleur  dons  ce  cas , 
comme  dans  tous  les  autres  genres  de  maladies , 
est  encore  d’avoir  recours  aux  gens  de  l’art. 
Nous  indiquerons  à ceux  qui  exercent  dans  les 
campagnes,  le  dernier  ouvrage  qui  a paru,  et 
dans  lecjuel  ils  trouveront  des  renseiguemens 
propres  à les  guider  dans  la  conduite  à tenir 
dans  ces  cas  si  variés , et  quelquefois  si  difficiles 
à bien  connoitre.  11  est  intitulé  : Manuel  théo- 
rique et  pratique  pour  le  traitement  des  mala- 
dies vermineuses , ouvrage  qui  doit  également 
intéresser  et  les  officiers  de  santé  et  les  mères 
de  famille,  l’ar  Calvet  neveu  ; Paris , Maqui- 
gnon l’aine',  an  XIII.  i8o5  in-8”.  (H.) 

t-s- 1‘‘ . (89)  La  comparaison  du  maréchal  que  fait  ici 

* Olivier  de  Serres  est  aussi  peu  applicable  en 
médecine  qu’en  physique  et  en  mécanique  , et 
se  trouve  également  fausse  sous  l’un  ou  l’autre 
rapport  : boire  peu  et  souvent  est  la  manière 
la  plus  certaine  de  se  désaltérer  , ou  de  se  ra- 
fraîchir ; boire  à grands  coups , au  contraire , fa- 
tigue l’estomac , reliiche  fortement , et  provoque 
une  transpiration  abondante  qui  énerve  les  for- 
ces. Lorsque  le  maréchal,  ou  le  forgeron  , jette 
de  l’eau  sur  sou  feu , bien  certainement  il  n’aug- 
mente pas  la  masse  du  calorique,  comme  le 
vulgaire  le  croit  encore  aujourd’hui,  il  la  di- 
minue au  contraire  en  ce  moment  , puisque 
l’eau  s’en  charge  d’une  partie , et  s’évapore  avec 
lui  i mais  il  donne  de  la  consistance  à la  ma- 
tière qui  sert  à chauffer  , il  réunit  les  parties  du 
charbon  qui  sont  dans  le  foyer  5 il  en  fuit  une 
croûte  qui  relient  mieux  le  calorique,  qui  le 


laisse  échapper  moins  abondamment  , qui  le 
force  par  conséquent  & refluer  sur  la  matière  qui 
chauffe  , à la  pénétrer  plus  vite  , et  qui  la  met 
plutôt  en  état  de  subir  les  opérations  dont  elle 
a besoin  : le  forgeron , dans  ce  cas  , fait  de  son 
foyer  , un  véritable  four  , et  il  n’y  a rien  là  qui 
ressemble  à l’action  de  l’eau  dans  l’estomac., 
quand  elle  est  bue  à petits  coups.  (U.) 

(90)  Olivier  de  Serres  11’étoit  pas  le  seul  de  son  raC,  - 
temps  qui  crut  à la  licorne  et  à ses  prétendues  ^ 1 ' 
vertus  nnti  - pestilentielles.  Cette  opinion  êtoit 
à-peu-près  générale , et  les  mêmes  vertus  étaient 
également  attribuées  aux  perles  et  aux  pierres 
précieuses , que  l’on  assuroit  aussi  être  cordiales 
et  fortifiantes:  si  notre  uuteur  ne  les  a pas  recom- 
mandées dans  lu  longue  série  du  drogues  dont 
il  fait  mention  dans  ce  chapitre,  c’est  qu’il  a eu 
le  bon  esprit  de  penser  que  ces  prétendus  re- 
medes , qui , comme  l’or  potable  , n’avoienl  été 
imaginés  que  par  la  vanité  des  riches , pour  se 
distinguer  des  pauvres  jusque  dans  les  médica- 
mens  dont  ils  foisoient  usage,  11e  pouvoient  être 
raisonnablement  proposés  aux  habitons  des  cam- 
pagnes , dans  le  traitement  de  leurs  maladies. 

Au  reste  , des  le  temps  d’ Olivier  de  Serres  , 
et  avant  qu’il  écrivit  son  ouvrage  , quelques 
bons  esprits  , du  petit  nombre  de  ceux  qui  ne 
jugent  que  d’après  la  raison  et  l’expérience, 
avoient  déjà  éclairé  sur  tous  ces  objets  , autant 
qu’il  etoit  possible  de  l’être  dans  ce  siècle.  Je 
me  bornerai  à citer  Duret , Rondelet , et  sur- 
tout Ambroise  Paré , qui,  dans  un  Discours  de 
la  mumic,  des  venins  , de  la  licorne  , et  de  la 
peste , imprimé  eu  îôëa , in-4°. , avec  figures, 
apprécie  tout  ce  qu’on  doit  penser  des  vertus  de 
ces  drogues  , ainsi  que  de  celles  du  bol  d’Armé- 
nie , de  la  terre  sigillée , etc. , et  termine  en  di- 
sun  t , tpi  il  est  dijficile  de  desraciner  une  vieille 
opinion,  icelle  estant  invétérée  et  enracinée  au 
cerveau  des  princes  et  du  peuple  ; que  tout 
homme  qui  entreprend  de  réfuter  quelqti opi- 
nion receue  de  long- temps , se  met  en  butte  d 
tous  les  autres,  parce  que  le  monde  veult  estre 
trompé,  et  que  les  médecins  te  sça  vent  bien . (H.) 

(91)  On  lit  constamment  ainsi  dans  toutes  les  7jf' 
éditions  , et  il  est  assez  difficile  de  comprendre  //*»»  *s. 


■ 
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ce  qu' Olivier  de  Serres  a voulu  dire  ; est-ce  do 
l’huile  tiré  du  brusc  ( ruscus  acu/eatus ) , ou  de 
l’ouguent  fait  avec  ses  feuilles  ? Ou  bien  , en  re- 
montaut  plus  haut , l’auteur  n'a-t-il  voulu  en- 
tendre que  des  remèdes  tirés  de  ces  végétaux, 
tels  que  leur  décoction?Au  surplus,  tout  cela  est 
fort  peu  important  aujourd’hui,  et  j’ai  cru  de- 
voir conserver  le  texte  d 'Olivier  de  Serres  tel 
qu’il  l’a  laissé  dans  les  éditions  qu’il  a revues. 
On  lit  dans  celle  de  Lyon  1675,  lire*  en  du 
brusc,  sans  dire  ce  qu’il  faut  en  tirer. 

M.  Cisors  , dans  son  édition , remise  en  fran- 
çois  , en  4 volumes  in-8°. , a arrangé  cela  d’une 
manière  un  peu  violente  pour  le  malade.  «Prenez 
» du  bracs  ou  des  sarmens  de  vigne  , en  frottez 
» les  dartres,  n ( Tome  IV,  page  547-) 

Dans  tout  ce  chapitre  Olivier  de  Serres  ne  dit 
rien  de  la  petite  vérole,  ni  sur-tout  de  la  ma- 
nière de  s’en  préserver  par  l 'inoculation.  Il  ne 
parle  que  des  moyens  à employer  pour  faire  dis- 
paroitre  les  marques  qu’elle  laisse  après  elle  , 
et  il  en  cite  un  grand  nombre  ( page  747  ) ; ce 
n’étoit  pas  là  l’objet  lu  plus  important  pour  les 
gens  de  la  campagne.  Muis  à l’époque  où  écri- 
voit  Olivier  de  Serres  , l'inoculation  n’étoit  pas 
encore  connue  et  pratiquée  en  Europe  : ce  ne  fut 
qu’au  commencement  du  siècle  dernier  ( vers 
1713  ) qu’on  en  parla,  et  ce  ne  fut  qu’à  plus  de 
1a  moitié  du  siècle  qu’on  osa  la  pratiquer  en 
France  (vers  i754). 

Tout  le  monde  connoit  les  ravages  meurtriers 
de  la  petite  vérole  dans  les  campagnes  , lors- 
qu’elle y règne  épidémiquemeut , et  combien 
elle  mutile  de  victimes.  Tout  le  monde  sait  aussi 
qu’on  n’en  est  attaqué  qu’une  fois , et  que  lors- 
qu’on l’a  eue  , on  en  est  exempt  pour  toujours. 

Le  hasard  a fait  voir  que,  lorsque  la  maladie 
étoit  communiquée  artificiellement  , ou  par 
quolqu’accident , elle  étoit  plus  douce,  plus  bé- 
nigne, moius  redoutable  par  ses  suites  , et  très- 
rarement  meurtrière  ; alors  on  l’a  inoculée , c’est- 
à-dire,  on  l’a  introduite  eu  prenunt  du  pus  d’un 
bouton  de  petite  vérole  , et  en  le  faisant  péné- 
trer par  le  frottement,  par  une  piqûre,  ou  pur 
une  petite  incision,  daus  la  peau  de  la  personne 
à laquelle  on  vouloit  la  donner.  Cette  méthode 
a eu  tout  le  succès  qu’on  pouvoit  en  attendre , 
Théâtre  Jf  Agriculture  , Tome  II. 


et  les  rnvnges  de  la  petite  vérole  ont  cessé  d’ètre 
à craindre  dans  tous  les  endroits  où  l’inocula- 
tion a été  généralement  pratiquée. 

Mais  l’inoculation  elle-même  donnoit  une 
maladie,  et  bien  des  gens  la  redoutoient,  pour 
eux  comme  pour  leurs  enfans  , lorsqu’une  nou- 
velle manière , plus  certaine  encore , de  se  pré- 
server de  la  petite  vérole , et  même  do  l’anéantir 
entièrement , nous  a été  apportée  d’Angleterre 
comme  l'inoculation  ; c’est  de  la  vaccine  dont  je 
veux  parler , qui  est  bien  plus  bénigne  que  la 
première,  qui  n’exige  ni  préparations  prélimi- 
naires , ni  soins  particuliers  ; qui  ne  donne  point 
de  maladie , et  qui  n’est  jamais  suivie  d’accident. 
La  connoissance  du  ce  nouveau  moyen  préservatif 
est  trop  importante  aux  campagnes , pour  que  je 
ne  l’indique  pas  ici , au  moius  succinctement. 

vaches,  appelée  en  anglois  cowpox  (vérole  de 
vache),  qui  règne  en  certains  temps  dans  plu- 
sieurs comtés  de  l’Angleterre.  C'est  une  érup- 
tion de  petits  boutons  inflammatoires  au  pis, 
ou  aux  trayons,  qui  est  contagieuse  de  la  vache 
à l’homme  , par  une  simple  écorchure;  mais  qui 
n’est  point  dangereuse. 

Jenner,  médecin  anglois  , s’est , le  premier, 
assuré  que  la  vaccine  se  transmet  souvent  aux 
gens  occupés  à traire  les  vaches , lorsqu'ils  ont 
des  gerçures  ou  des  excoriations  aux  mains  , et 
qu’après  avoir  été  vaccinés  ainsi  naturellement, 
ils  sont  à jamais  exempts  de  contracter  la  petite 
vérole.  D’après  cette  observation,  il  a essayé  de 
transmettre  aussi  la  vaccine  par  inoculation  à 
plusieurs  personnes  ; il  a réussi.  Les  sujets  vac- 
cinés ont  été  exposés  à la  contagion  variolique; 
Jenner  leur  a ensuite  inoculé  la  petite  vérole  , 
sans  qu’aucun  d’eux  l’ait  contractée.  Le  succès 
le  plus  complet  a répondu  à son  attente.  Ainsi 
a été  trouvée  la  méthode  préservative  de  la  pe- 

La  partie  vaccinée  n’offre  généralement  au- 
cun travail  bien  sensible  du  premier  au  troi- 
sième jour  ; du  quatrième  au  cinquième  , on 
aperçoit  de  la  rougeur  et  un  peu  d’élévation  à 
toutes  les  piqûres , ou  à quelques-unes  seule- 
ment.; le  vacciné  y éprouve  une  démangeaison 
assez  forte.  Du  cinquième  au  septième  jour,  la 
rougeur  et  la  démangeaison  sont  beaucoup  plus 

N nnnu 
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marquées;  on  aperçoit  un  petit  bouton  qui  a une 
dépression  au  centre.  Ce  bouton  se  développe 
successivement,  il  s’étend  : sur  la  fin  du  septième 
jour , il  présente  un  bourrelet  rond  d’une  cou- 
leur argentée  , qui  contient  une  matière  lim- 
pide : lu  dépression  alors  est  plus  marquée.  Ilpa- 
rolt  autour  de  chaque  bouton  un  cercle  ou  aréole 
d’un  rouge  plus  ou  moins  vif.  Vers  la  fin  du  hui- 
tième , ou  au  commencement  du  neuvième  jour , 
ce  cercle  présente  un  aspect  flegmonenx , avec 
tension  et  gonflement.  Cette  inflammation  s’é- 
tend le  plus  souvent  à plusieurs  centimètres 
(quelques pouces)  autour  de  chaque  bouton  ; elle 
confond  quelquefois  ensembletoutesles  aréoles, 
pour  ne  former  qu’une  seule  et  même  plaque, 
sur-tout  lorsque  les  boutons  sont  rapprochés. 
Depuis  la  formation  des  aréoles  jusqu’à  celle 
de  la  plaque  , le  vacciné  éprouve  du  mal-aise  , 
des  bàillemens  , quelquefois  des  nausées  et 
même  des  vomisscmens  , comme  dans  la  variole 
inoculée  : ce  dernier  symptôme  est  très-rare. 
Le  vacciné  a communément  de  la  fréquence  dans 
le  pouls , et  quelquefois  même  de  la  fièvre.  Cette 
lièvre  peut  durer  deux  ou  trois  jours  ; mais  elle 
11e  doit  jamais  inquiéter.  Chez  les  personnes 
nerveuses,  il  peut  survenir  des  mou vemeus spas- 
modiques. Le  malade  se  plaint  de  douleurs  aux 
aisselles  , d’une  chaleur  mordicante , d’une  dé- 
manneaison  vive  aux  parties  vaccinées  , et  de 
pesanteur  aux  bras.  Ces  symptômes  n’existent 
pas  toujours  ensemble.  Dans  tous  les  cas , 011 
sent  autour  de  chaque  bouton  et  dans  toute  l’é- 
tendue de  la  plaque  , un  gonflement  qui  est  dû 
i\  l’engorgement  du  tissu  cellulaire  environnant. 
Le  bouton  a acquis  alors  tout  son  développe- 
ment, et  chacune  des  cellules  qui  le  composent 
contient  une  humeur  limpide.  Du  neuvième  au 
onzième  jour  , la  rougeur  diminue  peu-à-peu  , 
et  finit  par  se  dissiper.  Il  ne  reste  plus  ordinai- 
rement que  des  efflorescences  qui  se  prolongent 
quelquefois  sur  les  parties  environnantes.  Vers 
la  fin  du  dixième  , ou  au  commencement  du 
onzième  , il  se  forme,  au  milieu  de  chaque  bou- 
ton, une  croûte  jaunâtre , qui  gagne  rapidement 
du  centre  â la  circonférence  : elle  noircit  du 
onzième  au  treizième,  et  elle  tombe  du  ving- 
tième au  trentième  jour. 

Tout  cet  appareil  de  symptômes  est  plus  pré- 


coce pendant  les  chaleurs  qu’en  hiver;  d’où  l’on 
pourroit  conclure  que  la  marche  de  la  vaccine 
doit  être  plus  rapide  dans  les  pays  chauds  que 
dans  les  contrées  septentrionales. 

Telle  est  la  vraie  vaccine , celle  qui  préserve 
de  la  variole. 

Il  y a une  vaccine  non  préservntive  de  la  va- 
riole , qu’on  nomme  fausse  vaccine  ; elle  se  re- 
connolt  aux  caractères  suivons  : sa  marche  et 
son  développement  sont  plus  rapides  ; le  travail 
commence  dès  le  lendemain , et  quelquefois  dès 
le  jour  même  de  la  vaccination;  il  se  forme  aux 
insertions  une  légère  intumescence  qui  s’aplatit 
en  s’étendant.  Dans  le  même  temps  paroit  une 
arcole  qui , le  plus  souvent , est  d’un  rouge  pille 
et  vergeté.  Avant  le  sixième  jour,  et  à dater  du 
deuxième,  il  s’est  développé  un  bouton  , ordi- 
nairement d’une  forme  irrégulière  , qui , nu  lieu 
d’être  déprimé  au  centre  , s’élève  en  pointe  ; il 
paroit  formé  par  une  matière  jaunâtre  qui , en 
séchant , prend  l’aspect  de  la  gomme  ; il  n’offre 
jamais  la  teinte  argentée  de  la  vraie  vaccine.  Ce 
travail , dont  les  périodes  ne  sont  pas  marquées 
et  régulières  comme  celles  de  la  vraie  vaccine, 
est  presque  toujours  accompagné  de  fièvre  qui 
se  manifeste  du  deuxième  au  cinquième  jour. 

On  peut  prendre  le  vaccin  sur  celui  qui  en  est 
affecté  , pour  l’inoculer,  depuis  le  sixième  jus- 

r ement  de  croûte  au  milieu  des  boulous  , la  ma- 
tière neseroit  pas  sûre;  car,  à cette  époque , elle 
a perdu  sa  transparence,  et  elle  est  devenue 
jaunâtre  ou  purifornie.  Quand  la  vaccine  est 
naturalisée  dans  un  endroit  il  faut  l'inoculer  de 
préférence  de  bras  à bras,  c’est-à-dire,  de  l'in- 
dividu vacciné  à l’individu  à vacciner,  parce  que 
le  vaccin  n’a  pas  le  temps  de  s’altérer.  On  doit , 
autant  que  possible , prendre  ce  fluide  dans  les 
boutons  qui  sont  encore  intacts,  c’est-à-dire, 
duns  ceux  qui  n’ont  point  été  ouverts  , soit  par 

Pour  obtenir  le  vaccin , on  pique  légèrement 
avec  la  pointe  d’une  lancette  ou  d’une  aiguille  , 
différons  endroits  du  bourrelet.  On  voit  & l’ins- 
tant même  sortir  des  piqûres  quelques  goutte- 
lettes d’une  sérosité  limpide,  dont  s'humecte 
l’extrémité  de  l’instrument.  La  piqûre  , pour 
vacciner,  doit  être  faite  très-superficiellement 
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à la  partie  externe  et  moyenne  du  bras.  Les  pi- 
qûres profondes  font  venir  du  sang  , qui  peut 
rejeter  en-dehors  le  vaccin  que  l’on  a introduit , 
ou  qui , par  ce  mélange,  en  atténue  l’effet  : c’est 
une  des  raisons  qui  font  que  toutes  les  piqûres 
pratiquées  ne  réussissent  pas.  Lorsque  la  pi- 
qûre est  faite,  et  que  l’épiderme  est  soulevé  , 
on  doit  un  instant  y laisser  séjourner  la  pointe 
de  la  lancette  ou  de  l’aiguille  , et  ne  la  retirer 
qu’en  appuyant  avec  le  doigt  sur  le  lieu  de  la 
piqûre  , comme  pour  y essuyer  l’instrument.  On 
peut  aussi  vacciner  en  effleurant  légèrement  la 
peau  un  peu  tendue  , et  y faisant  une  mouche- 
ture superficielle  avec  la  pointe  de  la  lancette. 
Lorsque  la  légère  incision  est  faite  , on  essuie 
l'instrument  sur  la  petite  plaie , de  manière  à y 
introduire  le  vaccin  qui  le  recouvre. 

Si  la  personne  que  l’on  se  propose  de  vacciner 
estsaineet  bien  portante,  la  vaccination  n’exige 
aucune  espèce  de  préparation  ; si  elle  ne  l’est 
pas  , il  est  avantageux  de  rétablir  sa  santé.  En 
général  , quoique  la  vaccination  ne  demande 
presque  aucune  précaution  , la  prudence  peut 
en  ordonner  dans  certains  cas.  On  peut  vacciner 
les  sujets  à tout  âge  ; mais  le  moment  où  le  suc- 
cès est  le  plus  certain,  est  depuis  la  sixième  se- 
maine de  la  naissance  jusqu’au  travail  de  la 
première  dentition , et  depuis  la  fin  de  ce  tra- 
vail jusqu’à  la  deuxième  , sans  cependant  que  la 
dentition  doive  être  un  obstacle  , lorsqu’elle  est 
sans  accident , sur-tout  si  l’on  redoute  les  ap- 
proches de  la  petite  vérole. 

Quoiqu’un  seul  bouton  vaccin  suffise  pour 
constituer  la  vaccine  et  préserver  de  la  [>etite 
vérole  , ou  pratique  depuis  trois  jusqu’à  six 
piqûres.  Plus  on  les  multiplie  , plus  on  est  sûr 
que  quelques-uues  d’elles  produiront  des  bou- 
tons. Il  n’en  vient  ordinairement  qu’aux  lieux 
mêmes  des  insertions. 

La  vaccine  n’est  contagieuse , ni  par  l’air , ni 
par  le  simple  contact;  elle  ne  peut  se  communi- 
quer que  par  l’insertion  du  fluide  vaccin.  Quel- 
quefois elle  ne  se  déclare  qu'au  sixième  , sep- 
tième , huitième  jour  , et  même  plus  tard. 

Pendant  le  cours  de  la  vaccine , et  s’il  ne  sur- 
vient aucun  accident  étranger,  il  n’est  pas  né- 
cessaire de  donner  des  médicamens  au  vacciné  , 
ni  de  le  soumettre  à aucun  régime  particulier  ; 


il  suffit  alors  d’uloiguer  de  lui  les  causes  de  ma- 
ladies et  d’indispositions. 

La  vaccine  , qui  préserve  de  la  petite  vérole, 
ne  met  pas  à l’abri  des  autres  maladies  , et  ne 
porte  sur  elles  aucune  influence.  Il  peut  arriver 
que  quelque  temps  avant , ou  même  pendant  les 
premiers  jours  de  la  vaccination,  une  personne 
ait  contracté  la  contagion  de  la  petite  vérole; 
alors  le  vaccin  n’ayant  pas  le  temps  d’empêcher 
les  effets  du  virus  varioleux  introduit,  la  vaccine 
et  la  petite  vérole  marcheront  ensemble  , sans 
se  confondre.  Ou  a vu  la  rougeole , lu  scarla- 
tine, etc. , se  déclarer  quelques  jours  après  la 
vaccination , parcourir  leurs  périodes,  et  la  vac- 
cine qui  en  avoitété  retardée  , suivre  ensuite  sa 
marché  régulière.  Il  est  donc  utile  qu’un  mé- 
decin ou  un  chirurgien  décide  du  moment  favo- 
rable pour  vacciner,  prononce  si  la  vaccine  est 
vraie  ou  fausse  , et  suive  le  vacciné  pour  traiter 
les  maladies  étrangères  qui  pourroient  se  dé- 
clarer pendant  le  cours  de  la  vaccine.  (.H.) 


CHAPITRE  VI. 

(qa)  Il  faut  se  garder  de  souffler  aucune  r*c,  ,si 
poudre  dans  les  yeux  des  animaux  , comme  on  11 . 

le  conseille  souvent  : les  plus  douces , celles  *” 
qui  se  dissolvent , comme  le  sucre  , la  gomme 
arabique  même , forment  d’abord  corps  étran- 
ger , irritent  l’organe,  et  rendent  les  animaux 
plus  ou  moins  difficiles  à approcher.  Celles  des 
substances  indissolubles  , comme  l’os  de  sèche , 
les  poudres  végétales  ; et  enfin  les  substances 
irritantes  , comme  les  vitriols  ( sidfates)  , pro- 
duisent une  irritation  beaucoup  plus  considé- 
rable et  permanente  ; on  peut  assurer  qu’elles 
ne  font  presque  jamais  de  bien  , et  qu’elles  font 
souvent  beaucoup  de  mal. 

J'indiquerai,  à cette  occasion,  une  Instruc- 
tion que  j’ai  rédigée  en  Pan  II , par  ordre  du 
Comité  de  Salut  public  , sur  les  soins  à donner 
aux  chevaux  sur  les  routes,  dans  liscamps,  etc., 
pour  prévenir  les  accidcns  auxquels  ils  sont 
exposés,  et  remédier  promptement  à ceux  qui 
pourroient  leur  arriver.  Ce  petit  ouvrage  , in- 
complet sans  doute  , qui  ne  contient  que  des 
remèdes  simples , peu  dispendieux,  qu’on  trouve 
Napu  a 
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par-tout , et  qui  se  borne  souvent  à proscrire  les 
mauvaises  méthodes,  ou  à indiquer  ce  qu’il  ne 
faut  pas  faire  , est  à la  portée  de  tout  le  monde; 
et,  sous  ce  double  rapport,  il  a rendu  quelque 
service  à l’art  vétérinaire.  On  le  trouvera  dans 
la  librairie  de  Madame  Huzard.  ( H.  ) 
r-ft  7*6,  (9I)  Saffmn  bourg.  Safran  bâtard , carthame , 

a'a  JTi  1 ’ êra’ne  perroquet , safran  d’Allemagne  (cor- 
lliamus  tinctorial  ).  Le  mot  bourg  siguiüoit  an- 
ciennement bâtard , illégitime.  ( H . ) 
p,.;.  75j,  (ç4)  L’orpin  dont  il  est  parlé  dans  cette  es- 

/"h„c3.  1 pète  de  fumigation , n’est  point  la  plante  qui 
porte  ce  nom , et  qui  est  encore  connue  sous  le 
nom  de  reprise-,  ou  joubarbe  des  vignes  ( sedum 
telephium  ) ; c’est  l’orpiment  ou  oxide  d’arsenic 
sulfuré  jaune  , substance  dont  l’emploi  est  aussi 
dangereux  pour  l'animal , que  pour  ceux  qui  la 
lui  administrent. 

Olivier  de  Serres  a pris  ce  prétendu  remède 
contre  la  morve,  ainsi  que  beaucoup  de  ceux 
qu’il  indique  dans  ce  chapitre , pour  les  che- 
vaux , dans  l’ouvrage  que  Laurent  liuse  avoit 
publ.é  sur  l’hippialt  ique  , près  d’un  siècle  aupa- 
ravant. Je  ne  sais  s’il  a jamais  été  employé  dans 
d’autre  intention  que  de  tuer  les  chevaux  mor- 
veux ; je  sais  bien  qu’il  a été  conseillé  de  nou- 
veau, de  nos  jours,  par  M.  Vitet , dans  sa  Mé- 
decine vétérinaire  ; mais  je  sais  bien  aussi  que 
j’ai  toujours  tué  , et  assez  promptement , les 
animaux  auxquels  j’ai  fait  respirer  le  parfum 
dans  lequel  il  enlroit  de  l’orpin  ou  orpiment;  et 
quelles  que  soient  les  précautions  qu’on  prenne 
pour  que  la  fumée  ne  se  répande  pas  , et  ne  soit 
pas  respirée  par  les  personnes  environnantes , 
cela  est  presqu’impossible  , par  les  mouvemens 
violons  de  l’aniuml , et  n’est  pas  sans  danger 
pour  les  assistaus.  Au  reste , moins  il  se  perd 
du  parfum  , plus  i’animal  en  respire  , et  plutât 
il  est  mort;  il  est  donc  prudent,  sous  tous  les 
rapports , de  ne  point(avoir  recours  à de  pareils 
remèdes  , et  de  ne  point  mettre  un  poison  aussi 
dangereux  et  aussi  actif  que  l'arsenic  , entre  les 
mains  des  gens  de  la  campagne  , presque  tou- 
jours insoucians  , et  généralement  d’autant 
moins  soigneux  , qu’ils  sont  plus  confians. 

Le  soufre  indiqué  dans  celte  même  formule 
par  Olivier  de  Serres,  n’est  point  un  poison  ; 


mais  dans  l’état  de  combustion , en  fumigation  , 
il  lue  plus  rapidement  encore  que  l’arsenic,  et 
pour  ainsi  dire  instantanément , les  animaux 
qu’on  force  à le  respirer.  L’acide  sulfureux  qui 
se  forme  dans  la  combustion  du  soufre  est  la 
cause  de  cette  prompte  asphixie,  et  tout  le  monde 
commit  les  effets  subits  que  produit  sur  les  yeux, 
sur  le  nez,  et  sur  les  poumons  , la  brûlure  d’une 
seule  allumette  , lorsqu’une  partie  de  la  vapeur 
est  dirigée  vers  la  personne  qui  l’allume.  O11 
conçoit  que  celte  vapeur  doit  produire  des  effets 
plus  prompts  encore , lorsqu’elle  est  plus  abon- 
dante, plus  rassemblée  , et  dirigée  en  colonne 
plus  forte  duus  les  naseaux  de  l’animal , par  le 
moyen  d'un  sac  ou  d’un  entonnoir  , comme  cela 
6e  pratique  ordinairement  dans  toutes  les  fumi- 
gations; et  le  résultat  de  toutes  les  expériences 
qui  ont  été  répétées  pour  constater  les  effets  de 
ces  sortes  de  spécifiques,  a toujours  été  la  mort 
plus  ou  moins  prompte  des  animaux.  ( //.  ) 

(p5)  Voyez  sur  l’usage  des  différens  verts  Paf^ 
pour  les  chevaux  , et  sur  la  manière  de  les  y c«/o»o»  1 , 
conduire , ce  que  nous  avons  dit  tome  I , Lieu  ,‘s"‘  s' 
quatrième , chapitre  VI , note  (46) , page  5 97  et 

suivantes.  (U.) 

(96)  Tous  les  remèdes  indiqués  pour  empé-  IJrm 
cher  les  mouches  et  les  autres  insectes  de  nuire  %.<  -- 
aux  chevaux  et  aux  autres  animaux  domesti- 
ques , et  de  les  tourmenter , se  réduisent  h deux 
classes  : la  première  comprend  les  substances 
ècres,  amères,  ou  aromatiques,  dont  le  goût  ou 
l’odeur  ne  convenant  point  à ces  inse<  tes  , les 
écartent  ; la  seconde  comprend  les  substances 
qui , servant  elles  - mêmes  de  nourriture  aux 
mouches,  les  empêchent  de  piquer  la  peau  pour 
la  chercher  au-dessous. 

C’est  ainsi  que  les  insectes  qui  sucent  le 
sang  , qui  percent  la  peau  pour  déposer  leurs 
œufs  dessous , qui  les  déposent  au  bord  des  na- 
seaux, etc. , sont  écartés  par  les  frictions  faites 
avec  des  feuilles  de  noyer  fraîches,  ou  bouillies 
dans  l’eau,  pur  les  feuilles  de  concombre  sau- 
vage, par  le  tabac,  par  le  fiel,  par  l’aloès,  par 
la  farine  d’ers,  etc.;  c’est  ainsi  que  les  onctions 
de  sain  doux  , de  beurre,  de  graisse,  d’huile, 
de  laid  , etc.,  empêchent  les  piqûres  , en  four- 
nissant une  nourriture  abondaute  aux  insectes 
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qui  les  font , et  qui  ne  sont  pas  forcés  à enfoncer 
leur  trompe  pour  l'aller  chercher  plus  loin. 

Mais  tous  ces  moyens  ne  subsistent  pas  long- 
temps , et  sont  promptement  détruits  par  le  pas- 
sage des  animaux  dans  l’eau  , par  la  transpira- 
tion , par  la  6ueur , par  le  frottement  des  harnois, 
et  sur-tout  par  le  pansement  de  la  main  ; il  faut 
donc  les  renouveler  tous  les  jours.  Pour  éviter 
Cet  inconvénient,  il  vaut  mieux  tenir  les  écuries 
et  les  étables  fraîches,  lorsque  les  animaux  en 
sont  dehors  , ou  dans  l’obscurité  lorsqu'ils  y sont 
rentrés,  et  garnir  leurs  harnois  de  l’espèce  de  ré- 
seau connu  sous  le  nom  de  chasse-mouche.  (H.) 

, (97)  Voyer  pour  tous  ces  parfums  si  vantés  de 

■ plantes  aromatiques  et  d'autres  substances  odo- 
rantes , ce  que  nous  avons  dit  de  leur  inutilité 
pour  purifier  l’air  des  poulaillers  et  des  colom- 
biers , dans  ce  volume  , Lieu  cinquième  , cha- 
pitre II  , note  (14), page  i58;et  chapitre  VIII, 
note  (55)  , page  1 90. 

Si  ces  substances  sont  insuffisantes  dans  le 
cas  où  les  animaux  se  portent  bien , elles  le 
sont  bien  plus  encore  lorsqu'ils  sont  malades  et 
qu’il  s’agit  réellement  d’assainir  l’air  qu’ils  res- 
pirent, ou  plutôt  de  détruire  les  traces  que 
peuvent  laisser , dans  ce  lluide  , différentes  ma- 
ladies putrides  ou  contagieuses,  qui  affectent 
les  animaux,  comme  le  claveau,  la  gaie,  la 
morve,  le  larcin,  etc.)  elles  n’ont  que  trop 
fréquemment  donné  lieu  à une  sécurité  perfide  , 
en  masquant  la  conlagiou  qu’elles  ne  détrui- 
soient  pas.  11  faut  donc  , dans  ces  cas,  avoir  re- 
coursàdes  moyens  plus  efficaces  et  plus  certains. 

On  peut,  par  exemple,  faire  bouillir  et  lais- 
ser évaporer  dans  l’écurie , l’étable  ou  lu  ber- 
gerie qu’on  veut  purifier , de  l’eau  ou  du  vinai- 
gre , ou  un  mélange  des  deux  : le  dernier , 
lorsqu’on  l’emploie  seul  , doit  s’évaporer  len- 
tement ; la  méthode  de  le  jeter  sur  des  briques 
chauffées , ou  sur  une  pelle  rougie  , ie  décom- 
pose , et  ne  remplit  plus  le  but  qu’on  se  propo- 
sait. Si  on  veut  avoir  recours  à un  parfum  plus 
actif  et  plus  certain  encore  , on  1er 1 usage  de 
celui  proposé  par  M.  Guy  ton-  Meneau , dont 
les  suc.és  constates  ont  démontré  l’efficacité 
dans  tous  cea  cas;  il  s.-  pratique  ainsi  : 

Lorsque  les  animaux  sont  sortis  (le  leur  habi- 
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tation , on  y porte  un  réchaud  contenant  du  feu  ; 
on  pose  sur  ce  réchaud  un  vase  quelconque , qui 
puisse  aller  sur  le  feu  , et  qui  ne  soit  pas  ver- 
nissé , s'il  est  possible;  on  met  dans  ce  vase  trois 
parties  de  sel  de  cuisine  (muriate  de  soude)  , on 
l’y  laisse  sécher  et  s’échauffer  un  peu  ; on  y verse 
alors  deux  parties  d’buile  de  vitriol  du  com- 
merce (acide  sulfurique)  , et  on  se  retire  le  plus 
promptement  possible,  pour  ne  pas  respirer  les 
vapeurs  blanches  et  épaisses  de  l’acide  muriati- 
que , qui  s’élèvent  de  ce  mélange.  On  a soin  de 
fermer  les  portes  et  les  fenêtres , et  on  ne  les 
ouvre  que  quelques  moniens  avant  de  faire  rentrer 
les  animaux , ou  lorsque  la  fumée  est  dissipée. 

Je  me  suis  borné  à indiquer  les  quantités  re- 
latives de  chaque  substance,  parce  qu’on  en  met 
une  quantité  proportionnée  à la  grandeur  du 
lieu  qu’on  vent  désinfecter  , ou  au  vase  qu’on 
emploie,  qui  doit  toujours  être  plus  grand  qu’il 
ne  faut , pour  que  les  matières  ne  se  répandent 
pas  par-dessus.  11  est  inutile  de  dire  qu’on  doit 
prendre  les  précautions  nécessaires  pour  que  le 
réchuud  ne  soit  près  d'aucune  matière  combus- 
tible, pour  cela  on  peut  l’isoler  sur  une  pierre 
large  , et  bien  net  loyer  autour  de  lui. 

Si  on  ajoute  au  sel  de  cuisine  , de  la  manga- 
nèse ( oxide  de  manganèse)  en  poudre,  une  par- 
tie, on  a , par  l'évaporation  , de  l’acide  muria- 
tique oxigéné  , beaucoup  plus  actif,  et  dont  lu 
vertu  désinfectante  est  bien  plus  certaine  en- 
core , sur-tout  pour  détruire  les  odeurs  putrides 
que  certaines  maladies  laissent  après  elles. 

Celte  fumigation  est  à très -bon  marché  , 
l’huile  de  vitriol  et  la  manganèse  se  trouvent 
chez  tous  les  droguistes,  le  sel  est  par-tout  ; un 
parlum  pour  uue  étable  de  deux  cent  bêtes  i 
laine,  par  exemple,  ne  revient  pas  à plus  de 
cinquante  centimes  (dix  sous)  ; la  manière  de 
lu  faire  est  simple  , d’une  exéiution  facile  , et  à 
la  portée  île  l’homiue  le  moins  intelligent.  Il 
sulhtde  veiller  h l'emploi  des  matières  , de  ne 
puiutles  laissée  traîner  avant  ou  après  l’opéra- 
tion , et  de  jeter  les  résidus  hors  de  la  portée  de 
qui  que  ce  soit. 

Ou  peut  consulter,  pour  tous  les  moyens 
accessoires  de  purification  îles  habitations  des 
animaux  et  de  tout  ce  qui  est  d leur  usage, 
l’ Instruction  sur  les  soins  d donner  aux  chu- 
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vaux  , que  j'ui  déjà  citée  ci-devant,  note  (92)  , 
page  835.  (//.) 

(98)  L 'avertin  ou  tournis  n’est  point  une 
maladie  particulière,  c’est  un  symptôme , ou 
un  accident,  qui  accompagne  plusieurs  mala- 
dies qu’il  ne  faut  pas  confondre  , pour  pouvoir 
asseoir  un  traitement  qui  convienne  à chacune 
d’elles,  et  dont  on  puisse  espérer  quelques  suc- 
cès ; je  ne  dirai  ici  qu’un  mot  des  trois  princi- 
pales qu’il  accompagne  ordinairement  dans  les 
bêtes  à laine. 

i°.  Le  vertige,  appelé  aussi  dans  quelques 
endroits  vétornon  , tournoiement , folie  , etc. 
Dans  le  nombre  des  symptômes  qui  précèdent 
cette  maladie,  plus  commune  dans  les  Dépar- 
temens  méridionaux , l’animal  a la  tète  basse,  il 
est  lourd,  il  a le  tournis;  c’est-à-dire  qu’il 
tourne  plus  ou  moins  fréquemment  dans  un 
cercle  assez  rétréci , mais  toujours  irrégulière- 
ment, ou  tantôt  d’un  côté  et  tantôt  de  l’autre  ; 
quelquefois  et  par  moment,  il  saute,  il  ca- 
briole , il  tombe , il  a des  convulsions , il  meurt. 
La  chaleur  trop  forte  du  climat  ou  de  la  berge- 
rie , la  longue  exposition  au  soleil , peuvent 
faire  soupçonner  la  véritable  cause  de  ce  tour- 
nis ; mais  la  rougeur  des  yeux , des  naseaux  , de 
la  bouche  , la  chaleur  de  l’animal  , le  battement 
très-précipité  des  artères  , la  difficulté  de  la  res- 
piration , ne  doivent  laisser  aucun  doute  sur  sa 
nature;  d’ailleurs  la  maladie  est  prompte,  les  ac- 
cidens  sont  fréquens , et  l’animal  succombe  bien- 
tôt. C’est  là  celui  dont  parle  Olivier  de  Serres. 
Les  véritables  remèdes  préservatifs  ou  curatifs 
de  ce  tournis  sont  l’abri  du  soleil , le  frais , la 
saignée,  les  lotions  d’eau  fraîche  ou  acidulée  sur 
la  tête,  et  des  boissons  de  même  nature. 

2®.  La  mouche , connue  des  naturalistes  sous 
le  nom  d’eestre  des  montons  ( œstrus  ovis  ) , dé- 
pose sa  larve  sur  le  bord  ou  dans  les  naseaux  de 
ces  animaux  ; cette  larve , qu’on  regarde  com- 
munément comme  un  ver,  et  qui  n’en  est  pas  un, 
gagne  peu-à-peu  les  sinus  frontaux  où  elle  s'éta- 
blit, se  nourrit  et  prospère,  jusqu’à  ce  qu’elle 
ait  acquis  tout  sou  développement  : pendant  ce 
temps  elle  est  tranquille , et  il  n’y  a que  peu  ou 
point  d’accidens.  Mais  alors  , si  elle  trouve  des 
obstacles  à sa  sortie , si  le  trou  par  lequel  elle  est 


entrée,  petite,  ne  peut  plus  la  laisser  sortir, 
devenue  plus  grosse,  elle  s’agite,  se  retourne, 
irrite  toutes  les  parties  environnantes  , occa- 
sionne des  ébroumens  ou  des  éternumens  fré- 
quens , et  le  tournis.  La  larve  meurt,  c’est  un 
corps  étranger  qui  se  putréfie;  et  cette  putré- 
faction , ainsi  que  l’irritation  et  l’engorgement 
qu’elle  a occasionnés  avant  sa  mort,  donnent 
lieu  à des  dépôts  séreux,  purulens , à la  gan- 
grène , et  quelquefois  à la  mort , lorsque  la  sup- 
puration ne  peut  pas  entraîner  le  corps  étranger. 

Dans  ce  tournis , les  injections  dans  les  na- 
seaux avec  l’infusion  d’absinthe,  avec  l’huile 
empyreumatique,  l’essence  de  térébenthine,  ou 
toute  autre  substance  fortifiante  , étendue  dans 
un  véhicule  quelconque  , opèrent  la  guérison 
quand  elles  atteignent  les  larves  et  qu’elles  peu- 
vent en  solliciter  l’expulsion.  Le  trépan  réussit 
très-souvent  dans  ce  cas,  pratiqué  sur  les  sinus 
frontaux,  parce  qu’il  donne  la  facilité  d’enlever 
les  larves  et  de  nettoyer  les  sinus  ; les  fumiga- 
tions de  vieux  cuir  ou  de  corne  , brûlés  dans  la 
bergerie  , en  ont  souvent  aussi  empêché  le  déve- 
loppement , en  excitant  les  animaux  à éternuer 
et  à les  expulser  ; on  trouvera  dans  le  Traité  des 
Maladies  vermineuses,  par  M.  Chabert , des 
détails  intéressansà  ce  sujet. 

Ce  tournis  n’a  point  les  caractères  de  chaleur 
et  d’inllamination  générale  du  premier  ; il  est 
accompagné  d’éternumens  ou  d’ébroumens  fré- 
quens , et  souvent  d’un  écoulement  par  les  na- 
seaux , ou  par  un  naseau  , que  beaucoup  d’au- 
teurs ont  appelé  morve  des  brebis  , et  dont  ils 
n’ont  pas  soupçonné  la  cause.  Lorsque  les  larves 
occupent  les  sinus  frontaux  des  deux  côtés , l’a- 
nimal tourne  des  deux  côtés  indistinctement  ; 
mais  on  croit  avoir  observé  que  , lorsqu’il  n’y  a 
des  larves  que  d’un  seul  côté  , le  mouton  tourne 
toujours  du  côté  opposé. 

C’est  pour  se  soustraire  à l’entrée  de  la  mou- 
che dans  les  naseaux  que  l’on  voit  les  moutons  , 
dans  certains  temps  de  l’été , tous  le  nez  en 
terre  , ou  fourrés  sous  leurs  voisins  , malgré  la 
chaleur , ou  se  secouer  la  tète , ou  s’ébrouer  , 
ou  courir  ; mais  ils  ont  beau  faire  , la  Nature  a 
indiqué  ce  dépôt  nourricier  à cette  mouche  ; 
elle  est  tenace,  et  parvient  à son  but,  comme 
d’autres  mouches  de  cette  même  famille  dé- 


DU  THÉÂTRE  D’AGRICULTURE.  839 


posent  également  leurs  larves  sous  la  peau  des 
rennes,  des  chevaux  et  des  bœufs,  dans  l’es- 
tomac du  cheval , de  l’âne  et  du  mulet,  dans  la 
gorge  des  cerfs  , etc. 

3“.  Enfin  , le  ver , connu  sous  le  nom  de  tænia 
globuleux  , tænia  hydatigènc,  tænia  du  cerveau 
(tamia  cerebralis)  occasionne  aussi  le  tournis , 
et  il  me  parolt  que , généralement  aujourd’hui, 
on  est  d’accord  d’appliquer  ce  nom  à cette  seule 
cause,  en  attendant  que  la  maladie  reçoive,  dans 
une  classification  nosologique  raisonnée  , celui 
qui  lui  convient  véritablement. 

Le  tournis-taenia  diffère  des  précédons  , d’a- 
bord en  ce  que  la  maladie  dure  beaucoup  plus 
long-temps  , qu'il  n’y  a point  ou  rarement , et 
seulement  sur  la  fin  de  la  maladie  , d’écoule- 
ment par  les  naseaux  , point  d’ébroumens,  et 
que  l’animal  tourne  toujours  du  côté  où  est  logé 
le  ver , ce  qui  est  l’opposé  du  précédent  ; qu’il 
n'y  a point  de  symptômes  d'inflammation , soit 
générale  , comme  dans  le  premier  , soit  locale  , 
comme  dans  le  deuxième;  enfin,  par  l’état  du 
crâne  qui  est  aminci , usé , détruit  dans  beau- 
coup d’animaux , de  manière  à laisser  aperce- 
voir quelquefois  la  tumeur  cérébrale. 

Le  traitement  de  celte  maladie  confirmée  n'a 
point  été  jusqu’à  présent  suivi  de  succès  dont  on 
puisse  se  llatter  ; on  a proposé  une  foule  de 
moyens  pour  la  prévenir,  tels  que  la  saignée  à 
l’oreille  , de  laisser  la  tète  des  agneaux  sans  la 
tondre  , de  ne  point  les  tondre  du  tout  la  pre- 
mière année , de  leur  donner  de  l’avoine  de 
bonne  heure  , de  leur  faire  des  injections  dans 
les  naseaux , de  leur  frotter  la  tête  avec  diffé- 
rentes substances,  de  leur  en  donner  intérieu- 
rement , tellus  que  l’huile  empyreumatique , 
les  amers  , le  mercure,  etc.  ; tous  ces  moyens 
n’ont  pas  répondu  aux  espérances  qu’on  en  avoit 
conçues , et  jusqu’à  présent  nous  sommes  encore 
à trouver  un  préservatif  certain  contre  le  déve- 
loppement de  ce  ver  meurtrier. 

11  ne  faut  cependant  pas  désespérer  de  réus- 
sir , nous  avons  quelques  données , et  sans  doute 
nous  arriverons  au  but.  Nous  voyons , par 
exemple , que  le  tænia  ne  se  développe  que 
dans  les  agneaux  et  les  antenois,  et  qu’il  est 
très-rare  dans  les  bêtes  plus  âgées;  en  étudiant 
attentivement  les  habitudes  de  cet  âge,  en  ob- 


servant les  différences  qui  existent  entre  les  ani- 
maux qui  en  sont  affectés  et  ceux  qui  ne  le  sont 
pas , on  parviendra  sans  doute  à rétablir  dans  les 
uns  l’équilibre  qui  parolt  exister  dans  les  autres. 

Les  Anglais  et  les  Allemands  emploient  le 
trépan  depuis  long-temps  pour  guérir  cette  mala- 
die , et  leurs  livres  assurent  qu’ils  ont  du  succès; 
mais  il  y a souvent  si  loin  des  livres  à la  vérité  , 
qu’il  no  faut  pas  toujours  croire  sur  parole.  Le 
nombre  des  animaux  guéris  en  France  par  le 
trépan  se  réduit , jusqu'à  présent , à un  bien  pe- 
tit nombre  ; mais  il  faut  continuer , et  certaine- 
ment si  ce  moyen  est  efficace , il  réussira  entre 
nos  mains  comme  entre  celles  des  autres. 

J’ai  communiqué  à mon  collègue  M.  Yvart , 
la  méthode  de  M.  Riem , qui  consiste  à percer 
le  crâne  sur  le  lieu  où  l’on  soupçonne  l’hyda- 
tide , ou  la  tumeur  formée  par  le  ver  , avec  un 
troquart , pincé  dans  une  canule  adaptée  à une 
seringue  avec  laquelle  on  aspire , en  faisant  le 
vide  , toute  la  liqueur  de  l’hydatido , et  peut- 
être  l’hydatidc  elle-même;  il  l’a  essayé  sur  une 
bête  qui  a survécu , et  il  doit  le  répéter  sur 
d’autres  lorsque  l’occasion  s’en  présentera. 

On  a souvent  demandé  quelle  étoit  l’origine 
de  ce  tænia  , et  comment  il  pouvoit  s’introduire 
sous  le  crâne  dans  le  cerveau  ; plusieurs  per- 

y avoit  communication  entre  les  naseaux  et  l’in- 
térieur du  crâne;  quelques  idées  populaires  pa- 
roissoient  donner  du  poids  à cette  conjecture 
qui  est  sans  fondement;  je  crois  qu’il  n’est  pas 
plus  possible  d’indiquer  l’origine  de  ce  ver  que 
celle  des  tœuias  vésiculaires  sur  la  surface  des 
viscères  du  bas-ventre  et  de  la  poitrine , des 
douves  dans  le  foie,  des  crinons  dans  les  vais- 
seaux sanguins , des  strongles  dans  les  reins  , 
des  tænias  rubanés,  enfin , dans  les  fœtus  qui 

qu’on  en  trouve  dans  les  rats  et  dans  quelques 

4°.  On  voit  encore  le  tournis  dans  l’épilepsie 
et  dans  l’hydropisie  du  cerveau;  je  trois  qu’il 
doit  accompagner  l’épilepsie  essentielle,  je  n’ai 
pas  eu  occasion  de  l’observer  ; mais  l’épilepsie 
est  souvent  elle-même  symptomatique , et  ac- 
compagne assez  ordinairement  aussi  le  tournis- 
tania ; quant  à l’hydropisie  du  cerveau , je  vois 
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par  tout  ce  qu’en  ont  dit  les  autours  , et  par  ma 
correspondance  particulière,  qu’elle  a presque 
toujours  été  confondue  arec  notre  tamia,  que 
ceux  qui  l’observoient  ne  connoissoient  point. 
Je  crois  donc  que,  pour  s’entendre  et  être  bien 
entendu  , il  faut  se  borner  à appeler  tournis  la 
seule  maladie  occasionnée  par  la  présence  du 
tæuiu  dons  le  cerveau, 

(99)  Nous  répéterons  ici , en  parlant  des  ma- 
ladies de  la  volaille  , ce  que  Daubcnton  a dit  en 
parlant  de  celles  des  autres  animaux  domes- 
tiques ; il  est  plus  aisé  de  les  conserver  en  santé 
que  de  les  guérir.  Bornons-nous  à présenter  le 
tableau  des  plu9  fréquentes,  ajoutons-y  l’indi- 
cation des  remèdes  employés  pour  les  traiter 
avec  le  plus  d’efficacité. 

Mue.  Cette  crise  périodique  , commune  à 
tous  les  oiseaux,  leur  est  plus  ou  moins  funeste  : 
elle  ne  dure , chez  le  canard  , qu’une  nuit;  mois 
elle  affecte  particulièrement  les  poulets  ; alors 
ils  sont  tristes  , morues  ; les  plumes  se  hérissent, 
ils  secouent  souvent  de  côté  et  d’autre  celles 
de  leur  ventre  pour  les  faire  tomber , et  les 
tirent  avec  leur  bec  en  se  grattant  la  peau  ; ils 
mangent  peu;  quelques-uns  en  meurent,  prin- 
cipalement les  tardifs.  Elle  est,  pour  le  pigeon 
de  volière  qui  ne  peut  se  livrer  à toute  l’activité 
à laquelle  la  Nature  l’avoit  destiné  , une  mala- 
die aussi  cruelle  , que  l’e9t , pour  d’autres  ani- 
maux , la  dentition. 

Si  la  mue  survient  dans  la  saison  chaude  , 
elle  est  moins  préjudiciable  que  dans  les  temps 
froids  ; il  faut  faire  jucher  de  bonne  heure  les 
oiseaux  qui  en  sont  affectés  , ne  pus  les  laisser 
sortir  trop  matin  , les  tenir  même  renfermés 
dans  un  endroit  chaud  quand  il  pleut , les  mieux 
nourrir  qu’à  l’ordinaire  , leur  donner  du  chè- 
nevis  , du  sarrasin , de  la  mie  de  pain  trempée 
dans  du  vin;  éviter  sur-tout  cette  mauvaise  pra- 
tique d’arroser  leurs  plumes  avec  du  vin  et  de 
l’eau  tiède , ou  qu’on  souffle  sur  eux , parce  que 
c’est  encore  les  refroidir  et  augmenter  l’état  hu- 
mide auquel  il  convient  plutôt  de  les  soustraire. 

Goutte.  11  est  facile  de  juger  que  les  poules 
ont  cette  maladie  par  leurs  plumes  hérissées, 
lorsque  leurs  patte»  sont  roides,  quelquefois 
enflées , et  qu’elles  ne  peuvent  se  soutenir  sur 


les  juchoirs.  Si  les  dindons  couchent  dans  un 
lieu  froid  on  trop  humide , les  articulations  de 
leurs  pattes  s'engourdissent , à peine  peuvent- 
ils  les  plier.  Dès  que  les  dindonneaux  se  trou- 
vent surpris  par  une  pluie  froide , ils  restent 
sans  mouvement. 

Le  remède  à cette  maladie  est  d’éloigner 
toutes  les  causes  d’humidité  du  poulailler , de 
changer  les  goutteux  de  demeure  , d’empécher 
qu’ils  ne  marchent  dans  leur  fiente,  de  frotter 
les  cuisses  de  beurre  frais,  de  laver  les  pattes  et 
les  doigts  des  dindonneaux  avec  du  vin  chaud  , 
d’ouvrir  le  bec  de  ceux  qui  sont  immobiles  , 
d’y  souffler  de  l’air , de  les  envelopper  de  linges 
chauds;  et  lorsqu’ils  reprennent  des  forces,  de 
leur  faire  avaler  un  peu  de  vin  : les  uns  et  les 
autres  guérissent  aisément  dans  tous  ces  cas. 

Epilepsie  , mal  caduc , vertige.  Le  premier 
accès  de  cette  maladie  est  quelquefois  mortel  ; 
le  sang  porte  à la  tête  en  trop  grande  abondance; 
elle  rend  les  poules  lourdes  , immobiles  , les 
maigrit  extrêmement , et  les  jette  souvent  dans 
des  convulsions  violentes.  Les  oies  sont  aussi 
exposées  à des  vertiges  qui  les  font  tourner  quel- 
que-temps sur  elles-mêmes , et  elles  meurent , si 
elleB  ne  sont  pas  secourues  à temps.  Le  remède 
est  de  saigner  l’oiseau  avec  une  épingle  ou  une 
aiguille,  en  perçant  une  veine  assez  apparente 
située  sous  la  peau  qui  sépare  les  ongles , ou  à 
la  veine  de  dessous  l’aile  : un  autre  moyen  pro- 
posé , c’est  de  leur  rogner  les  ongles  , de  les  ar- 
roser souvent  de  vin , et  de  bien  se  garder  de  les 
mettre  à l’usage  du  chènevis , mais  bien  à celui 
de  l’orge  bouilli  et  de  quelques  plantes  rafraî- 
chissantes, comme  la  laitue  et  la  bette.  Quel- 
ques fermières  prétendent  que  les  grains  trop 
nouveaux  ( le  seigle  par  exemple)  , quoique  fur- 
venus  à leur  parfaite  maturité  , déterminent , 
chez  les  volailles , la  pléthore  sanguine  , ils  leur 
portent  quelquefois  à la  tête , et  leur  donnent 
toutes  les  apparences  de  l’épilepsie. 

Tumeurs.  Le  dindes  , quoique  de  la  famille 
des  gnllinacées  , sont  exposées  à des  affections 
particulières  auxquelles  leur  constitution  San- 
guine les  assujettit  à toutes  les  époques  de  la  vie. 
Leur  corps  se  couvre  de  boutons  qu’on  a com- 
paré au  claveau  desinoutons  ; mais  on  a remar- 
qué que  celte  maladie  u’avoit  uucuu  des  carac- 
tères 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque  nationale  de 


DU  THÉÂTRE  D’AGRICULTURE.  841 


tères  distinctifs  qui  appartiennent  à cette  érup- 
tion contagieuse.  Comme  elle  est  assez  ordinaire- 
ment meurtrière  lorsque  l’engorgement  est  à la 
tête , il  faut  sacrifier  l’animal,  en  séparer  la  tête, 
le  reste  est  bon  à manger  : en  faire  autant  pour 
l’oie  , qui  y est  également  sujette.  Ces  boutons , 
semblables  à ceux  de  la  petite  vérole,  sont  si 
communs  dans  certaines  parties  de  l’Italie  , que , 
dans  une  volière  de  mille  pigeons,  à peine  en 
trouve-t-on  un  centième  qui  n’en  soit  pas  atta- 
qué: cette  maladie  donne  rarement  la  mort  à 
plus  du  vingtième.  Lorsque  les  tumeurs  sont  à 
d’autres  parties  , il  faut  les  brûler  avec  un  fer 
rouge , et  si  elles  sont  dans  l’intérieur  de  b» 
bourbe,  les  laver  avec  un  pinceau  trempé  dans 
du  vinaigre  , dans  lequel  on  a fait  dissoudre  un 
peu  de  vitriol  bleu  (sulfate  de  cuivre)  , dont  on 
se  sert  également  pour  les  nphlhes  ou  ulcères  qui 
attaquent  les  bords  du  bec  des  poules;  on  frotte 
l’ulcère  trois  à quatre  fois  le  jour,  ce  qui  suffit 
pour  déterminer  la  guérison.  Quand  celles- ci 
paraissent  mélancoliques  , regardez-les  au  crou- 
pion ; il  s’y  forme , à son  extrémité , une  petite 
tumeur  douloureuse , qu’on  ouvre  avec  un  ins- 
trument tranchant;  on  favorise  l’écoulement  du 
pus  en  pressant  la  tumeur  avec  les  doigts  , et  on 
lave  la  plaie  avec  de  l’eau-de-vie  et  de  l’eau  tiède. 
Souvent  il  se  trouve,  sur  cette  partie  , deux  ou 
trois  plumes  dont  le  tuyau  est  rempli  de  sang  ; 
leur  extraction  rend  bientôt  à l’animal  la  force 
et  la  santé. 

Constipation  , diarrhée.  Par  fois  les  volailles 
sont  constipées , ou  ont  le  dévoiement.  Pour  le 
dernier,  c’est  de  les  réchauffer  par  du  vin,  dans 
un  endroit  abrité;  pour  la  constipation  , c’est  de 
plumer  le  fondement , et  de  frictionner  le  tour 
du  croupion  avec  un  peu  d’huile. 

La  jeune  volaille  a encore  trais  maladies  que 
l’on  peut  comparer  à la  dentition  des  enfans  : la 
première , c’est  lorsque  les  plumes  de  la  queue 
commencent  à pousser  ; la  seconde , dès  que  la 
crête  se  montre  ; la  troisième  enfin , c’est  la 
poussée  du  rouge  aux  dindonneaux;  ces  maladies 
sont  un  effort  que  fait  la  Nature  pour  perfection- 
ner les  organes  et  le  sexe  de  l’animal  : les  oiseaux 
sont  tristes , languissans  , mangent  peu  , c’est 
véritablement  pour  eux  un  temps  critique  4 pas- 
ser ; les  soins  alors  ne  sauroient  être  trop  mul- 
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tipliés.  (Voyez  ce  que  j'ai  dit,  à ce  sujet,  Lieu 
cinquième  , chapitre  III,  note  (34),  page  177-) 

Les  oiseaux  de  basse-cour  sont  encore  ex- 
posés à des  ophthalmies  qui  leur  font  perdre  la 
vue , à des  catarrhes  , à des  fluxions , à la  rup- 
ture des  pattes  , 4 la  langueur,  4 la  phthisie  ; ces 
différens  états  les  réduisent  4 ne  plus  être  d’une 
grande  utilité.  Ce  serait  en  vain  qu’on  les  sou- 
mettrait aux  traitemens  curatifs  indiqués  dans 
tous  les  livres  , ils  sont  nuis  ; le  seul  parti  qu’on 
doit  prendre , c’est  de  porter  & la  cuisine  ceux 
qui  peuvent  encore  y être  admis,  et  de  ne  les  ap- 
prêter qu’après  avoir  séparé , et  lavé  avec  un  peu 
de  vinaigre,  la  partie  aiTettée.  Au  reste , le  plus 
sûr  moyen  de  prévenir  et  de  diminuer  les  mala- 
dies delà  volaille  consiste  , comme  nous  l’avons 
dit  dans  les  notes  du  cinquième  Lieu  , à mainte- 
nir dans  leur  demeure  une  extrême  propreté,  4 y 
renouveler  l’air  et  la  litière  ; & pourvoir  4 leurs 
besoins  , sur-tout  au  moment  où  ils  viennent  de 
naitre,  et  4 les  mettre  en  état  de  braver  , dans 
les  périodes  de  la  vie , les  accidens  qui  dérangent 
et  détruisent  leur  organisation.  (P.  ) 

On  trouvera  ce  chapitre  encore  plus  incom- 
plet que  le  précédent;  et  il  étoit  difficile,  pour 
ne  pas  dire  impossible , que  cela  fût  autre- 
ment , dans  un  ouvrage  déj4  aussi  étendu  que 
l’est  le  Théâtre  d’ Agriculture , dans  lequel  la 
médecine  de  l'homme  et  celle  des  animaux  ne 
sont  que  des  accessoires , qui  , pour  être  traitées 
comme  elles  devraient  l’être,  l’une  et  l’autre, 
même  pour  les  campagnes  , exigeraient  des  ou- 
vrages entiers. 

Mais  si  on  lit  ce  chapitre  avec  attention , on 
reconnoitra  bientôt  qu’  Olivier  de  Serres  y étoit 
plus  entendu  qu’en  médecine.  Il  sera  aisé  de  se 
convaincre  que  plusieurs  fois  il  amis  lui-même 
la  main  4 l’œuvre  , qu’il  parle  d’après  sa  propre 
expérience , et  qu’il  n’a  pas  toujours  copié  des 
livres  comme  dans  le  chapitre  précédent.  Quel- 
ques compliqués  que  paraissent  une  partie  des 
remèdes  qu’il  conseille,  on  n’y  trouve  point  cette 
foule  de  préparations  pharmaceutiques  et  dis- 
pendieuses , la  plupart  inconnues  ou  oubliées 
aujourd’hui  , et  qui  reviennent  à tous  inomens 
pour  les  maladies  de  l’homme.  Ici , en  général, 
les  remèdes  sont  pris  parmi  les  plus  simples  ; ils 
O o "d  o O 
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sont  peu  dispendieux  , faciles  4 préparer  , et  à 
employer  : quelques-uns  mêmes  sont  excellens. 
Les  préceptes  ne  sont  pas  moins  bons  : tels  sont 
ceux  indiqués  pour  rétablir  les  bœufs  fatigués  ; 
tel  est  le  premier  remède  pour  les  foulures,  ce- 
lui pour  rafermir  les  cornes  , ceux  pour  la  bou- 
che et  la  langue  , celui  pour  la  constipation  des 
bœufs , les  différentes  méthodes  d’engraisser  les 
chevaux , la  séparation  des  animaux  dans  les  ma- 
ladies contagieuses , etc.  Et  il  est  bon  d’observer 
encore,  que  l’auteur  renvoie  bien  plus  souvent 
au  maréchal  qu’il  ne  renvoie  au  médecin. 

11  n’entre  pas  plus  dans  le  plan  de  ces  notes  de 
donner  un  traité  complet  de  médecine  humaine 
que  de  médecine  vétérinaire  ; je  me  bornerai  à 
indiquer  aux  liabitans  des  campagnes  et  aux  ma- 
réchaux, qui  sont  si  souvent  consultés  par  eux  , 
les  meilleures  sources  dans  lesquelles  les  uns  et 
les  autres  pourront  puiser  des  connoissances  sur 
les  maladies  des  animaux  domestiques. 

Pour  les  bêles  à cornes  : Manuel  du  bou- 
vier, ou  traité  de  la  médecine  pratique  des 
bétes  à cornes;  par  3.  Robinet.  Paris,  178g. 

Pour  les  chevaux:  Le  Guide  du  maréchal, 
par  Lafosse.  Paris,  1766.  in-4“.  avec  figures. 

Instruction  sur  les  moyens  de  P assurer  de 
F existence  de  la  morve , de  prévenir  l’invasion 
de  cette  maladie,  et  d’en  préserver  les  che- 
vaux ; par  P.  Chabert  , et  J.  B.  liuzard. 
Paris,  1797-  in-8°. 

Pour  les  bêtes  à laine  : Instruction  sur  la 
manière  d’élever  et  de  perfectionner  les  bestes 
à laine;  par  F.  W.  Hastfer.  Paris,  >q56. 
a vol.  in-12. 

Pour  les  chiens  : voyez  ci-après , la  note  (10a), 
qui  contient  l’indication  des  meilleurs  ouvrages 
sur  la  chasse  et  sur  les  maladies  des  chiens. 

Pour  les  poissons  : Observations , expé- 
riences et  mémoires  sur  l’agriculture,  et  sur 
les  causes  de  la  mortalité  du  poisson  dans  les 
étangs  ; par  M.  Varenne  de  Fénille.  lyon  , 
1789.  in-tJ°.  avec  figures. 

Pour  tous  les  animaux  domestiques  : Ins- 
tructions et  observations  sur  les  maladies  des 
animaux  domestiques,  par  MM.  Chabert, 
Flandrin  et  liuzard.  Paris,  1790 , et  années 
suivantes.  6 volumes  in-8°.  avec  figures. 


Traité  de  la  gale  et  des  dartres  dans  les 
animaux,  par  P.  Chabert.  Paris , an  XI.  in-8". 

On  peut  ajouter  à cette  courte  nomenclature , 
les  autres  ouvrages  que  nous  avons  déjà  eu  oc- 
casion de  citer  dans  les  notes  , et  que  je  n’ai  pas 
cru  devoir  rappeler  ici.  ( H.  ) ' 


CHAPITRE  VII. 

( 1 00)  Cet  ouvrogedo  Charles  IX,  déjà  cité  par 
notre  collègue  M.  Grégoire  (tome  I,  page  clij)  , 
et  qui , comme  on  le  voit  par  sa  date  de  1 6î5  , n’a 
été  imprimé  qu’après  la  mort  d 'Olivier de  Serres, 
éloit  néanmoins  connu  de  son  temps , et  en  effet , 
plusieurs  auteurs  contemporains  de  Charles  IX, 
ou  antérieurs  à l’impression  de  son  ouvrage  , en 
font  mention.  Il  parolt  avoir  été  écrit  sous  la 
dictée  du  roi , par  Nicolas  de  N’eu fille  ( de  Vil- 
leroi ),  secrétaire  d’état,  et  contient  de  bonnes 
choses.  Dans  le  chapitre  XVII,  parexemple,  qui 
traite  de  la  rage  des  chiens,  la  maladie  est  bien 
décrite,  facile  à reconnoltre,  et  le  traitement 
par  les  veutouses  , la  cautérisation  et  les  scarifi- 
cations , qui  y est  indiqué,  est  le  seul  dont  on 
doive  espérer  quelques  succès.  (N.) 

(101)  L’ouvrage  de  d’Esparron  a été  réim- 
primé un  grand  nombre  de  fois,  il  est  intitulé: 
La  Fauconnerie  de  Charles  d'Arcussia,  seigneur 
d’Esparron , etc. , et  est  dédié  à Henri  IV.  La 
première  édition  a été  publiée  à Aix , en  1 5g8 , 
-in-8".  avec  figures;  la  seconde,  l’année  sui- 
vante , à Paris  , aussi  in-8°.  , et  c’est  sans  doute 
de  cette  seconde  édition  dont  parle  Olivier  de 
Serres,  quand  il  dit  : de  nouveau  mis  en  lumière, 
puisqu’en  1600  , époque  de  la  première  édition 
du  Théâtre  d’ Agriculture,  il  n’avoit  encore  paru 
que  ces  deux  éditions  de  la  Fauconnerie.  Elles 
sont  toutes  deux  divisées  en  trois  parties  , et  ont 
été  augmentées  depuis , dans  les  éditions  posté- 
rieures , in-8°.  et  in-4°.  La  dornière , de  Rouen , 
l643  et  1644,  in-4“. , est  divisée  en  dix  parties. 

D’Arcussia  d’Esparron  mérite  encoreaujour- 
d’hui  les  éloges  que  lui  donnoit  Olivier  de  Serres; 
etsi  son  ouvrage  n’est  plus  autant  recherchéqu’il 
l’étoit  alors,  c’est  qu’on  s’occupe  beaucoupmoins 
de  l’espèce  de  chasse  dont  il  traite , qui  est  pres- 
que généralement  réservée  aux  souverains  ; mais 
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les  faits  d'histoire  naturelle  qu’il  rapporte  et 
qu’il  discute,  relativement  aux  chiens  , aux  oi- 
seaux, etc.,  méritent  d’être  recueillis  par  les 
naturalistes  modernes  , qui , négligeant  trop  de 
s’en  occuper,  et  tombant  d’une  extrémité  dans 
l’autre,  ne  feront  bientôt  plus  de  l’étude  Je  cette 
belle  science , que  l’étude  des  cadavres.  (IJ.) 

(102)11  n’y  a guères  d’ouvrages  généraux  sur 
l’agriculture  où  il  ne  soit  question  de  la  chasse  , 
et  aucun  de  ces  traités  abrégés  ne  peut  suffire  à 
ceux  qui  veulent  s’en  occuper  ; il  faut  toujours 
avoir  recours  aux  originaux  , qui  sont  peu  con- 
nus , et  quelquefois  assez  difficiles  à rassembler. 

Le  but  principal  de  la  chasse , considérée 
relativement  à l’agriculture  , est  sur  - tout  la 
destruction  des  animaux  nuisibles , la  conserva- 
tion des  récoltes  et  celle  des  animaux  domes- 
tiques ; ce  but  a été  tellement  senti  , que  l’on  a 
ajouté  à des  ouvrages  d’agriculture , des  ouvrages 
entiers  sur  la  chasse.  C’est  ainsi  qu’à  la  suite  de 
la  plupart  des  éditions  de  la  Maison  rustique  de 
Charles  Estienne  et  Jean  Lit  bout , on  trouve 
la  chasse  du  loup  de  Jean  de  Clamnrgan  ; on 
la  trouve  aussi  à lu  suite  de  notre  Théâtre 
(T Agriculture  , dans  l’édition  de  Lyon  1 675. 

L’économie  de  la  table  et  l’habitude  de  l’exer- 
cice, qu 'Olivier de  Serres  met  au  rang  des  avan- 
tages que  l’on  doit  attendre  de  la  chasse , ne  doi- 
vent s’appliquer  qu’au  propriétaire  aisé  qui  fait 
cultiver,  et  ne  peuvent  jamais  être  avantageuses 
au  cultivateur  proprement  dit , qui  , comme 
l’observe  notre  auteur , en  parlant  du  gentil- 
homme, ne  pourroit  s’y  abandonner  sans  des- 
trac de  ses  affaires,  et  ne  doit  compter  que  sur 
les  produits  de  sa  culture  pour  vivre , et  sur  ses 
travaux  habituels  pour  s’exercer. 

Olivier  de  Serres  n’a  donné  que  des  indica- 
tions générales  sur  les  différentes  espèces  de 
chasse  ; il  n’est  entré  dans  aucun  détail , et  a 
renvoyé  aux  bons  livres,  dont  la  lecture , comme 
il  le  dit  très-bien  , est  de  grande  efficace  à corri- 
ger la  solitude  «fij  la  campagne,  vous  tenant  tou- 
jours compagnie.  Pour  entrer  dans  ses  vues  je 
citerai  ici  quelques  - uns  des  ouvrages  sur  la 
chusse , les  plus  utiles  et  les  plus  recherchés , 
dans  lesquels  le  père  de  famille  trouvera  con- 
tentement et  délectation. 


La  Vénerie  de  Jacques  du  Fouilloux , avec 
plusieurs  niceptes  et  remèdes  pour  guérir  les 
chiens  de  diverses  maladies.  Poitiers,  i56i. 
in-fol.  avec  figures.  Il  est  étonnant  qu’ Olivier 
de  Serres  n’ait  point  parlé  de  cet  ouvrage  , qui  a 
été  réimprimé  un  grand  nombre  de  fois  in-4°. , 
soit  seul , soit  avec  d'autres  ouvrages  de  fau- 
connerie et  de  chasse  , et  qui  est  encore  aujour- 
d’hui  classique,  pour  beaucoup  de  points,  parmi 
les  chasseurs. 

Im  Vénerie  royale ; par  Robert  de  Salnove. 
Paris,  i655.  in-4*. 

Houveau  traité  de  Vénerie,  avec  la  connais- 
sance des  chevaux  propres  d la  chasse,  la  ma- 
nière de  dresser  les  chiens,  etc.  ; par  un  gentil- 
homme de  la  vénerie  du  roy  (Gaflèt  de  la 
llriffardière).  Paris  , 174*-  in-8®.  avec  figures. 

Truité  de  Vénerie  et  de  Chasses  ; par 
M.  Goury  de  Champgrand.  Paris , 1 769.  a par- 
ties in-4“.  avec  figures. 

Vénerie  normande , ou  l’école  de  la  chasse 
aux  chiens  courants ; par  M.  le  Verrier  de  la 
Conterie.  Rouen  , >778.  in-8».  avec  figures. 

Traité  de  V inerie;  par  M.  d’Yauvillc.  Paris, 
1788.  in-4°. 

Essai  de  Vénerie , ou  C art  du  valet  de  li- 
mier} suivi  d’un  traité  sur  les  maladies  des 
chiens  et  sur  leurs  remèdes  , etc.  ; par  M.  Le- 
confe  Desgraviers.  Paris, an  XII.— \ 804.  in-8*. 

Méthodes  et  projets  pour  pan  enir  d la  des- 
truction des  loups; par  M.  de  Lisle  de  Moncel. 
Paris,  1768.  in-12. 

Résultat  d’expériences  sur  les  moyens  les 
plus  efficaces  et  les  moins  onéreux  au  peuple , 
pour  détruire  l’espèce  des  bêtes  voraces  ; par  le 
même.  Paris,  1771.  in-8“.  avec  figures. 

Ces  deux  derniers  ouvrages  sont  plus  particu- 
lièrement utiles  aux  cultivateurs. 

Amuscmens  de  la  campagne , ou  nouvelles 
ruses  Innocentes  , qui  enseignent  la  manière  de 
prendre  aux  pièges  toutes  sortes  d’oiseaux  et 
de  bâtes  d quatre  pieds  , etc.  ; par  L.  I.iger. 
Paris,  1753.  2 vol.  in-12,  avec  figures. 

La  Chasse  au  fusil  ( par  M.  Magné  do  Ma- 
rolles  ).  Paris,  1788.  — Supplément.  Paris  t 
1791.  in-8“.  avec  figures. 

A viceptologie  française  , ou  traité  général 
de  toutes  les  ruses  dont  on  peut  se  servir  pour 
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prendre  les  oiseaux  gui  se  trouvent  en  France. 
Paris  , 1778.  in-12.  avec  figures. 

J’ai  cru  inutile  de  rappeler  ici  des  ouvrages 
de  fauconnerie  ; ce  que  j'en  ai  dit  dans  la 
note  (101),  page  842  , suffira;  il  en  est  de  même 
d’une  foule  d’autres  ouvrages  sur  toutes  ces  ma- 
tières, qui  auroient  fait  de  cette  note  une  bi- 
bliographie. Ceux  qui  désireront  des  renseigne- 
mens  détaillés  sur  ces  objets , les  trouveront 
dans  la  Bibliothèque  historique  et  critique  des 
thèreuticographes,  ou  des  Auteurs  qui  ont  traité 
de  la  chasse  ; par  MM.  Lallemant.  Rouen  , 
j773.  in-8".  (H.) 

CONCLUSION. 

A.-,  ni,  (io3)  Dans  toutes  les  éditions  du  Théâtre 
1 ' d.’ Agriculture , au  lieu  de  lire  le  livre  de  Sabi- 
nus,  on  lit  le  livre  des  Sabins  ; c’est  une  faute 
d’impression,  sans  doute,  qui , une  fois  échappée 
à Olivier  de  Serres  dans  la  première  édition  , 
se  sera  reproduite  successivement  dans  toutes 
les  autres.  On  peut  consulter  sur  Sabinus  Tyro, 
et  sur  ses  ouvrages,  principalement  sur  celui 
dont  il  est  ici  question , relativement  aux  oi- 
gnons , Pline,  Oribase  et  Haller  d’après  eux 
( Bibliotheca  botanica , tom.  I,pag.  670).  {II.) 
r«e*r;5.  (i°4)  O"  a Pu  se  convaincre  aisément,  en 

' lisqnt  le  Théâtre  <T Agriculture  , de  la  variété 
et  de  l’étendue  des  connoissances  d’ Olivier  de 


Serres  dans  tous  les  genres.  On  peut  en  prendre 
une  idée  plus  juste  encore  dans  le  résumé  qui 
termine  son  ouvrage  : rien , en  effet , ne  lui  est 
étranger  dans  les  sciences  , dans  les  arts  , dans 
l’histoire,  et  dans  la  littérature.  Le  tableau  du 
bonheur  de  la  vie  champêtre  , qu’il  a placé  dans 
sa  conclusion , et  qu’on  trouve  retracé  dans 
plusieurs  endroits  de  son  livre  , peut  être  mis 
au-dessus  de  ce  qui  étoit  écrit  de  mieux  à ce 
sujet , de  son  temps , et  ne  déparerait  pas  nos 
meilleurs  ouvrages  modernes. 

Les  préceptes  qu’a  donnés  Olivier  de  Serres 
conviennent  également  au  riche  propriétaire , au 
simple  cultivateur , même  au  fermier  et  au  mé- 
tayer ; ils  sont  à la  portée  de  chacun  d’eux , et 
il  est  aisé  de  reconnoître  , en  l’étudiant,  qu’il 
n’a  tracé  que  les  résultats  de  l’expérience  et  de 
l’observation.  Nous  osons  croire  que  cet  ou- 
vrage , véritablement  élémentaire  et  classique, 
formera  un  jour  le  plus  solide  ornement  de  la 
bibliothèque  peu  nombreuse  de  l’habitant  de  la 
campagne , et  que  nonobstant  le  bien  qu’il  a déjà 
fait , celui  dont  il  doit  être  la  source  n’est  pas 
assez  éloigné  pour  que  nous  puissions  déses- 
pérer d’en  jouir.  (.H.) 

(io5)On  ne  trouve  pointee  quatrain  du  Sieur  r<|>  ni. 
de  Pibrac  dans  les  trois  premières  éditions  du  1 ' 
Théâtre  d" Agriculture;  c’est  dans  celle  de  1 608 
(la  quatrième)  où  il  a été  inséré  pour  la  pre- 
mière fois , par  Olivier  de  Serres,  ( H.  ) 


Source  gallica.bnf.fr  / Bibliothèque 


845 

VOCABULAIRE 

DES  MOTS  ANCIENS, 

Inusités  , ou  particuliers  à la  France  Méridionale ; ou  dont 
OLI E SFR11ES  s’est  servi  dans  une  autre  acception 
que  celle  reconnue  aujourd’hui. 

( K.  K ;)  - 

Nota  . Nous  n’avons  pas  cru  devoir  foire  entrer  dans  ce  Vocabulaire  les  mots  qui , quoique  peu 
usités , se  troUTent-fléânmoins  dans  tous  les  Dictionnaires  franrois , ou  ceux  qui  ne  différent  delà 
manière  dont  on  les  écrivoitdu  temps  d ' Olivier  de  Serres , que  parles  s ou  les  accens  circonflexes; 
comme)  par  exemple,  accouslrement , qu’on  écrit  aujourd’hui  accoutrement  ; acquest,  pour 
acquêt;  bestail,  pour  bétail  j beste  , pour  bête  ; pastis , pas  tarage  , posture  , pour  pâtis  , pâturage, 
pâture , et  une  foule  d'autres  semblables. 


ordonnance  ou  recette  de  quelque 
composition. 

Admiration.  Olivier  de  Serres 
emploie  quelquefois  ce  mot  au  lieu 
d’étonnement. 

Anoxc , ainsi , c'est  pourquoi. 

Aer,  air.  L'orthographe  de  ce  mot 
est  restée  la  même  dans  son  dénié 
aéré,  et  dans  aerin,  aérien. 

Akle,  aeste,  aisle  ; aile. 

Arr.ua  b , peine , difficulté. 

Arr  juter  , terme  de  tannerie  ; 
donner  au  cuir  une  certaine  prépa- 

donne  à ferme  ou  loyer,  en  parlant 
de  biens  de  campagne. 

Atfoler,  estropier, blesser,  avor- 
ter ; — être  en  chaleur , en  amour , 
en  parlant  des  femelles  des  animaux. 

Arrou  rager  , affourer;  distribuer 
le  fourrage  aux  bestiaux  ; en  quel- 
ques endroits  on  dit  raffounr. 

Arr  ranch  iss  em  ext,  bonification, 
amélioration. 

Aqassir  , œil  ou  bourgeon  de 
vigne  attenant  au  bois  dur  ; — cor 
aux  pieds. 


Aobaecruekt,  ageancer;  agen- 

Acelet  , pour  à-jalet  ; arc-à-jalet, 
arquebuse  dont  on  se  servoit  pour 
lancer  des  jalets  ou  cailloux  ronds , 
appelles  aujourd'hui  galets. 

Aggrandir(s’).  Olivier  de  Serres 
emploie  ce  mot  pour  indiquer  l’ac- 

Agriotes,  cerises  aigres.  Nous 
disons  aujourd'hui,  mais  moins  bien, 
griottes  et  griotticr. 

Au  eu  m lr  (s'),  se  heurter;  — 
rencontrer  par  hasard  , s’adresser  ; — 
éaheurter contre , s’opposera,  liiire 

Airs,  mais,  au  contraire  -,  — oins 

Airsao,  charrue,  coutre  ; du 

Aissade,  aissado;  instrument  de 
jardinage  : voyez  tome  11 , page  43q, 
colonne  II,  note  (4). 

Ajoindrb,  adjoindre,  joindre. 

Aeampers  , espèce  de  pêche. 

Aeavoobrir,  ufToihlir  , rendre  ou 
devenir  foible,  languissant. 

A l'a  rsitbe,  au  gré,  à la  volonté. 
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Alascuir  , relâcher,  rendre  lâche, 
mou,  indolent. 

Alcuumie , alchimie. 

Albies  , haleine. 

Aller  retksu  , aller  raodéré- 

At.ns  , nourricier,  bienfaisant  ; 
du  latin  almus,  qui  vient  d'a/ere. 

A maire  , amer  ; du  latin  amans  ; 
— terre  arnaire,  mauvaise  terre;  le 
tuf,  quanti  en  labourant  trop  pro- 
fondément on  amène  la  terre  du 
fond  it  la  superficie. 

• Amarri  (F),  la  matrice. 

Amasser  , cueillir. 

Ameedaib,  lieu  planté  d'aman- 

Amigkarder  , rendre  agréable. 

Amolissarlk,  qui  peut  s'amollir. 

Ahoe  ester,  donner  avis,  avertir. 

Amomtios  , avis. 

Amokt  , en  haut;  opposé  d'aval. 

A s seler  les  pourceaux  , leur 
mettre  de  petits  anneaux  de  fer  au 
grouin. 

Akvovcemevt  , signe , présage, 
pronostic. 

Anxoxchalir  , rendre  noncha- 
lant, négligent,  indolent.  Non-cha- 
lant,  c’est-à-dire , ne  cbalant  point; 
et  chalant  est  le  participe  du  vieux 
verbe  chaloir,  qui  signiiioit  avoir 
soin,  être  actif;  du  latin  calere , 
être  chaud , bouillant , ardent. 

Asïova  , annone  ; vivres  en  gé- 
néral, denrées , provisions  pour  une 
année  ; — mélange  de  blé  , seigle  , 

Asté-cesseurs  , prédécesseurs , 

Astiques  (les) , les  Anciens. 

Apétissaxb  (s'),  devenant  plus 
petits. 

Apiex  , rucher  et  ruche  ; du  latin 
apis,  abeille. 

Apoirtb  , taillé  en  pointe. 

Appareil,  appareiller;  en  général 
apprêt  et  apprêter  ; mois  employé 
plus  particulièrement  dons  Olivier 
de  Serres,  pour  ce  qui  a rapport  aux 
mets  et  à la  cuisine. 

Apperra  (il),  il  apparoitra , on 
connoitra. 

Appert  , il  est  évident;  du  hitin 
apparat. 

Appoisastir  (s’),  s’appesantir. 

Apprixs  , appris  , participe  du 
verbe  apprendre;  — mal-apprins , 

Apprivoiser  , adoucir;  — rendre 


propre  à la  culture  une  terre  âpre  de 
sa  nature  ; — changer , par  la  culture, 
les  qualités  des  plantes  sauvages. 

Approprier  une  chose,  la  rendre 
convenable  et  propre  a l’usage  qu'on 

Arnliï  ob,  près,  ou  proche  de. 

Aquosité  , humidité. 

Araicxe,  araignée. 

Araire,  charrue  ; du  bitin  ararc. 

Aratyre.  Olivier  de  Serres  dit 
que  ce  mot  est  employé  dans  la  Ca- 
margue pour  exprimer  , soit  une 
charrue , soit  seulement  une  de  ses 
parties , et  principalement  le  soc. 

Arbustive  , vigne  qui  s’attache 
aux  branches  des  arbres. 

Arc  agelet.  Voyez  Agelbt. 

Arestes  , arêtes  ; les  barbes  du 
blé,  les  pointes  longues  qui  termi- 
nent les  épis  ; du  latin  arista. 

Armada  , armée  ; mot  espagnol. 

Armèee,  d’Arménie;  — bolar- 
mcnc,  ou  bol  armène,  bol  d'Arménie. 

ARMOKtAC  , sel  ammoniac  ( mu- 
riate  d'ammoniac). 

Aroxdellb  , aronde  et  rondelle; 
hirondelle. 

Arpoglk,  grande  bardane  ( arc - 
tium  lappa  ). 

Arreeter  , donner  û rente. 

Arrerailles,  semences  duprin- 

Arrest,  obstacle,  empêchement , 

Arssirolbs  , fruits  de  l'azérolier 
( cru  1er  gus  azarolux  ). 

Autemisb  , armoise  ( artemisia 
vulgaris  ). 

Artichaulière  , lieu  planté  d’ar- 

ti  chauds. 

Artifice-  Ce  mot,  pris  le  plus 

gnifie,dans  Olivier  de  Serres,  qu’ort, 
industrie , bonne  manière. 

Artosox,  insecte  ; voyez  tome  I , 
page  621 , colonne  II , note  (87). 

Asfrodilles  , asphmdilles  ; as- 
pltodelle  ( asphodelus  Iule  us  ). 

Asie  ts  es  ( bestes  ) , les  Unes, 

Aseée  , mesure  de  grains  formant 
la  charge  d’un  Ane  ; — l’étendue  de 
terre  que  cet  animal  peut  labourer 

Aspergerie  , lieu  planté  d'as- 
perges. 

Aspic  , spie  ( lavandula  spica  ) , 
dont  on  tire  une  huile  volatile  conuue 
sous  le  nom  d'huile  d'aspic. 


Asfrsle  , presle;  queue  de  cheval 
( cquisetum  arvense  ). 

Assaisoxxer  , conduire  les  cultu- 
res et  layons  de  la  terre  selou  les 
saisons  : changer  cet  ordre , c'est 
dessaisonner. 

Assavoir  , savoir. 

Asséaxt  (en) , en  posant. 

Asséché  , desséché. 

Assér  , subjonctif  du  verbe  as- 
seoir ; placer , établir , poser. 

Assbrra  (on) , on  placera  ; futur 
du  Terbe  asseoir. 

Asserrohs  (nous),  nous  place- 
rons; première  personne  plurielle  du 
futur  du  verbe  asseoir. 

Assopir  , assoupir. 

Assburémeet,  assurément , avec 
certitude  ; — ouvrer  asseuriment, 
travailler  avec  certitude  du  succès. 

Astrologie.  Ce  mot  signiiioit 
autrolois  astronomie,  météorologie. 

A-tout,  avec  ; — à tout  les  mains, 
avec  les  mains. 

Atterrir  ( s’  ) , s’affaisser. 

Attremfé,  du  mot  trempe  , cons- 
titution , tompéramment  ; — pour 
bien  allrempé  que  vous  soyez,  encore 
que  vous  soyez  U’ une  bonne  consti- 
tution , d’une  bonne  trempe. 

Attrbmprr  , tempérer. 

Acre  au,  peuplier  blanc  (popu- 
lus  alba  ) ; du  lutin  albus,  blanc. 

Au  berger,  aubergier,  albergier; 
espèce  d'ubricotier. 

Aubie  d’oeuf,  blanc  d'œuf;  du 
latin  albumen. 

Aucueemekt  , en  quelque  ma- 
nière ; — aucune  fois  , quelquefois. 

Aucuns,  d’aucuns , les  aucuns  ; 
quelques , quelques-uns  , les  uns , 
les  autres;  certains. 

Augibis  , sorte  de  raisins. 

Augué,  eve  ; hièbie  ( sambucas 
ebulus). 

Aulobibr  , arbousier  ( arbutus 
urusdo). 

Au  maille  , omaille  ; bêtes  nu- 
mailles  : voyez  tome  1 , page  6a3  , 
colonne  I , note  (98). 

Aumeau,  jeune  bœuf. 

Auragois  (1') , le  Lauragais , dans 
le  Languedoc  ; aujourd'hui  il  lait 
partie  du  département  de  l’Aude. 

Agbeillk  ; en  écrivant  aujour- 
d’hui oreille,  nous  nous  éloignons 
de  l’étymologie  auris. 

AuRtLLAGB  , droit  sur  les  abeil- 
les s voyez  tome  II , page  atyj  , 
colonne  II , note  (ÿ3). 
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Avu.sk  , descendre  , aliaisscr , 
tomber  ; de  l'ancien  adverbe  aval. 

A valuation  , évaluation,  profit. 

Avalver,  mettre  en  valeur,  don- 
ner du  prix,  augmenter  la  valeur. 

Avant-cboistre  (F),  croître  au- 
paravant , avant  les  autres-,  croître 
de  botmc  heure , précoce. 

Avkxaiss,  aveline , noisette; au- 
jourd'hui nous  nous  écartons  de  Fé- 
tyntologie,  avcllana. 

Avérant  que  , s'il  arrive  que. 

Avenir,  venir,  arriver,  échcoir; 
— il  avient,  il  arrive. 

Avertis,  alourdi:  voyez  tome  II, 
page  838,  colonne  I,  note  (98). 

Avrt  , sapin  : voyez  tome  I , 
page  339 , colonne  I , note  (9 S). 

Avettes,  abeilles;  du  latin  avis, 
oiseau  , duquel  on  a formé  apis, 
abeille. 

Avictc  ailler  , avitailler,  appro- 
visionner de  vivres  ; ce  mot  vient  de 
victuailles , vivres  de  tout  genre , et 
même  fourrages. 

Avii.ee  , mépriser,  rendre  vil: 
ou  dit  aujourd'hui  avilir. 

Avilies,  remplacer  par  du  vin  ou 
de  l’eau , la  perte  qu'ont  pu  faire  les 
tonneaux. 

Aygras,  mot  provençal  pour  dé- 
signer la  vigne  qui  produit  le  verjus. 

B. 

Basots  , insecte  : voyez  tome  I , 
page  Scj.j , colonne  I , note  (3i). 

Baguikr,  laurier  qui  porte  des 

Bailler,  donner. 

Balisr  , baloier,  balayer  ; ba- 

Balieures,  baloyeurcsi  balayures. 

Baliùvkbs , les  lèvres  : voyez 
toine  I , page  63o , colonne  I , note 
(116). 

B ale  , balles  ; écailles  servant  de 
calice  aux  graminées,  et  d'enve- 
loppe aux  grains  du  blé , de  Fa- 
voiuc , etc.  : c'est  ce  qu'on  appelle 
vulgairement , menues  pailles. 

Bancs  , colles;  petites  murailles 
basses  qu’on  pratique  dans  les  mon- 
tagnes , pour  retenir  les  terres. 

Barbassù  , ayant  une  longue 
barbe.  L'épigramme  que  cite  à ce 
sujet  Olivier  de  Serres , tome  I , 

Kr  1-2 , est  traduite  fidèlement  de 
1 Biologie  grecque. 

Barier  , cheveler;  prendre  de  la 


barbe  ; — pousser  du  chevelu , eu 
parlant  des  racines  et  des  marcottes. 

Barille  , baril,  petit  tonneau. 

Barlong  , carré  long. 

Barraux,  au  singulier  barrai, 
mesure  de  vin  qui  contient  vingt-sept 
pintes  ; en  languedocien  barâou. 

Bassement  , bas , tout  bas  ; — 
couper  bassement , couper  tout  court 
et  près  terre,  en  parlant  des  taillis. 

Bassesse  , bosseur;  opposé  ù liau- 

Bastardiùilb  , lieu  où  l'on  élève 
des  arbres  par  rejetons  ; à la  diffé- 
rence de  la  pépinière , où  ils  vien- 
nent par  pépias,  noyaux  et  fruits. 

BAZiLLRs,percepîerrc  (critkmum 

Bùxéfice,  secours,  bienfait; du 
latin  beneficium. 

Bequerus  , insecte:  voyez  tome  I, 
pages  180- 181 , note  (54). 

Bertauder  , bretauder;  ce  mot 
a d'abord  signifié  tondre  inégale- 
ment, puis  couper  les  oreilles,  puis 
enfin  chùtrer.  Bertaud  n'est  plus 
même  entendu  que  pour  châtré. 

. Bbsche  , besse  , paesle  ferrie; 
bêche. 

Bescusmext  , action  de  bêcher  ; 
labour  à la  bêche, 

Besoxgkk,  choscdonton  a besoin; 
de  Fitalicn  bisogno,  besoin , néces- 
sité; — travail,  opération  ; — 6e- 
songner , travailler,  opérer,  foire  de 

Best  ail  ; ce  mot  a une  acception 
très-étendue  dans  Olivier  de  Serres. 
Il  appelle  ainsi  même  les  poules  , 
les  abeilles , les  vers-ii-soie , etc. 

Bestblrttes,  petites  bêtes. 

Beurre;  par  ce  mot  Olivier  de 
Serres  n'entend  qnc  la  crème  , qui 
contient  effectivement  le  beurre , 
mais  qu'il  en  faut  séparer. 

Bies-t acteur.  Ce  mot  a été  rem- 
placé par  celui  de  bienfaiteur,  plus 
éloigné  deFétymologie  latine  , mais 
plus  analogue  au  mot  Iran; ois  bien- 
fait, dont  il  dérive. 

Bibvrb,  castor.  Ce  quadrupède 
amphibie  est  très-rare  aujourd'hui 

Bigbarre  , bizarre  ; — se  bigear- 
rer , devenir  bizarre. 

BioEARnoRE,  bizarreure;  bizar- 
rerie, bigarrure , variété. 

Bignoter,  binoter  ; ligoter  ou 
lignoter  pour  la  seconde  fois  la  vi- 
gne ; ccorter  des  pieds  les  pieircs  et 


herbes  qui  peuvent  leur  préjudicier. 

Bille  , béton  un  peu  fort,  qui  sert 
à soulever  des  fardeaux,  etc. 

Bistorte  , plante  ainsi  appellée , 
à cause  de  ses  racines  tordues  ( po- 
lygonum  bistorta ). 

Bladilre  , épithète  de  Cérès , 
déesse  des  blés. 

Blairis,  blaverie,  blayerie;  pièce 
de  blé,  terre  emblavée;  de  blad  ou 
blat,  nom  du  blé  dons  le  midi;  du 
mauvais  latin  bladus  ou  bladum.  On 
dit  encore  aujourd'hui  blaiire,  terre 

Blance,  blanche. 

Blb.  Olivier  de  Serres  appelle 
ainsi , non  seulement  les  graminées, 
comme  le  froment,  Forge,  l'avoine; 
mais  encore  d'autres  grainsétrangers 
à cette  famille , comme  la  veste , etc. 

Blossir  , se  fimer , se  flétrir  ; 
comme  les  fruits  qu’on  met  sur  la 
paille. 

Blot  , l’ensemble , la  réunion , le 
gros  ; nous  disons  bloc.  Nous  avoua 
conservé  blottir. 

Boce  , bosse , tumeur. 

Bobtb  , robinet. 

Bois-chablis  , bois  presque  ab- 
battu  par  le  vent , bois  fatigué  ; de 
chablage , peine , fatigue. 

Bois-v astis  , bois  où  vont  paître 
les  bestiaux. 

Boistb  , boéte  ; — boüte  de  verre, 
bocal  de  verre. 

Bolarmène,  bol  d'Arménie. 

Bolvs,  terre  calcaire; — boli,  c’est 
de  la  craie. 

Bonasse,  bonace,  temps  calme, 
doux , serein. 

Borras,  borax ( borate sur-saturé 

de  soude). 

Bosses  ( pays) , pays  dont  le  ter- 
rein  est  inégal. 

Botteac  , petite  botte  , botte- 
lette,  bottillon. 

Bouchasses,  châtaignes  sauvages. 

Boudin  , fusée  ou  pétard  garni 
de  matières  combustibles,  et  dont  on 
se  servoit  pour  mettre  le  feu  : — la 
bassesse  des  feneslres  donne  facile 
accès  au  diabolique  boudin. 

Bocil,  troisième  personne  sin- 
gulier présent  indicatif  du  verbe 
bouillir  : — lorsque  Veau  boull. 

Souque  , bouche;  — bouque- 
d'ange , laitues  confites  nu  sucre , 
dignes  de  la  bouche  d'uu  ange. 

Bocquetie»  , jardin  destiné  aux 
plantes  d'agrément,  aux  bouquets. 
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BoomsThr  , ut  vautrer  ou  cher- 
cher dons  In  bourbe , comme  les  co-- 
citons  ei  Ira  canarda.  Ce  mot  vaut 
mieux  que  celui  de  barlmtter,  par 
lequel  nous  l’avons  remplacé. 

Bocnnss  , bourrache  ( borago  of- 
ficinal!*). 

Bourre.  Olivier  de  Serres  appelle 
ainsi  les  poils  rares  et  très-iins  qui 
sc  voient  sur  les  pattes  du  ver-à-soie. 

Bourbiers  , débris  qui  restent 
après  que  le  grain  a été  battu , et 
que  la  baie  a été  enlevée. 
w Bourrette  , bourito  en  Langue- 
doc ; fleuret , ou  bourre  de  soie  faite 
avec  l'araignée  des  cocons  ( bltzo ) , 
ou  avec  les  capitons  ( è'xtrâssës ). 

Boussade,  nom  du  charbon  ou 
anthrax  îles  bêtes  à laine  dans  quel- 
ques parties  du  Languedoc. 

Boutée  , poussée , surcroît  de  tra- 
vail ; — en  une  boutée , en  plusieurx 
boutées,  d’une  poussée , en  une  fois , 
en  plusieurs  fois. 

Boutées  (à),  dans  les  temps  con- 
venables , en  temps  opportun,  dans 
l’occasion. 

Bouter  , il  sc  dit  des  arbres  qui 
commencent  a faire  voir  leurs  bou- 
tons , à boutonner. 

Boutoic  , emplastrion  , morceau; 
pièce  enlevée  de  dessus  une  bran- 
che , et  garnie  d’un  bourgeon,  pour 
greffer  en  écusson. 

Bouvard,  bouveau  ; jeune  boeuf. 

Bouvier  (la);  les  boeufs , vaches  et 
veaux  : qu’on  appelle  encore  grosses 
tètes  à cornes  ; les  petites  étant  les 

Bouyssière  , lieu  planté  de  buis. 
Nous  disons  actuellement  bussière. 

Bot  au  avale,  chute  du  fonde- 
ment, chute  de  Fanus. 

Br  A1É  , broyé  ; brisé  ; du  vérité 
brayer ; briser  ; — braye  ou  brayoire , 
instrument  à briser  le  chanvre.  Cette 
opération  s'appelle  mâcher,  en  quel- 
ques endroits. 

Brancas,  brmicnrt. 

Br  rucher  (le),  le  branchage , ou 
la  manière  dont  Farbrc  produit  ses 
branches  ; — le  brancher  des  pois , 
la  manière  de  les  ramer  ; — le  Bran- 
cher des  vert  à soyc , quant  ils  mon- 
tent pour  faire  leurs  cocons. 

Brarcrilloe  , bninciUart;  très- 
petite  bran  die , petit  rameau  (nirnu- 
lus).  — C’est  aussi  le  nom  qn*  Olivier 
de  Serres  donne  au  pédicule  ou  à la 
queue  des  fleurs. 


Brassadsaux  . pâtisseries. 

Brefvbté,  brièveté. 

Bu  ed  aigre,  stérile  : voyez  tome  I, 
page  6o5 , colonne  1 , note  (58). 

Brri  , instrument  a prendre  ' de 

Brigade,  brigandage;  — trouble 
causé  par  gens  allant  en  brigade , 
c’est-à-dire  en  bande.  Ce  terme  a 
bien  changé  de  signification. 

Bhouet,  mets  d'une  consistance 
presque  liquide , comme  la  bouillie , 
les  purées , etc. 

Brouillas  , se  dit  encore  en  pa- 
tois provençal , pour  brouillard. 

Broute  , racine  du  buis , préparée 
pour  les  arts. 

Brusc  , houx  frelon  on  fi-agon  , 
housson  ( ruseux  aculeatux  ). 

Buardbr,  bucr ; laver,  faire  la 

Buccail,  blé  noir,  sarruzin  (po- 
lygonum  fagopyrum  ). 

Buvaige,  boisson. 

C. 

Ça  , adverbe  de  lieu  et  de  temps  ; 

— puis  long-temps  en  ç d , il  y a long- 
temps ; — de  par  deçà,  en  deçà. 

Cabale  , sorcellerie  ; — connois- 
sance  de  Finfluence  des  astres , par- 
conséquent  , synonyme  d’astrologie; 

— tradition  de  père  en  fils  ; — se 
prend  en  quelques  endroits  d’ Olivier 
de  Serres , pour  oracle , parole  d'é- 
vangile; chose  assurée,  croyable, 

Cabaline  (la),  la  chevaline;  toute 
l’espèce  cheval , qui  comprend  de 
cheval,  la  jument,  le  poulain,  le 
mulet;  dn  latin  caballux.  — Ongle 
de  cabaline , ongle  ou  conte  de  pied 
de  cheval. 

Cabus,  cabusse , qui  a une  grosse 
tète  , comme  les  choux  et  laitues 
pommés.  — Cabosser , prendre  une 
tète  , se  pommer  , en  parlant  des 
chous  et  laitues. 

Cadb  , espèce  de  génevrier  ( ju- 
niperux  oxycedrus ) dont  on  tire  une 
huile  volatile  connue  sous  le  nom 
d'huile  île  code  , de  tal  ou  de  tac. 

Cagerote,  corbeille  d’osier  ser- 
vant de  moule  pour  former  et  égout- 
ter les  {roulages. 

Calibre  , sorte,  espèce  , modèle,, 
lùjon  , volume , grosseur. 

Camfasr  , aimée , enula  campana 
( initia  helenium  ). 


Caeartox,  caneton  , petit  en- 

Carxeliére  , lieu  planté  de 

Cahiculiers  ( jours  ),  jours  ca- 
niculaires. 

Carire  , espèce  de  rose  ( rosa 
canina  ). 

Car  iss  es  , claies,  ou  corbeilles 

du  latin  canislrum,  corbeille. 

Carivet  , petit  canif. 

Caror  , cornucket  , tuyau  ou 
flustcau  ; espèce  de  grellè  que  nous 
pratiquons  encore,  et  que  nous  ap- 
pelons greffe  en  flûte. 

Cafaris,  câprier  ( capparis  tpi- 
nosa). 

Capilli -vexer ts , capillaire  de 
Montpellier  , cheveux  de  Vénus 
(capiUus  v eue  ris  ). 

Câprier  e,  lieu  planté  de  câpriers. 

Cafrir  ( bestail) , boucs , chèvres 
et  chevreaux;  du  latin  caprinus  , qui 
a rapport  aux  chèvres. 

Carabe  , carabe , succin  , ambre 

Carbassat  , courges  confites  au 
sucre  ; du  languedocien  carabasso  , 
calebasse , courge. 

Carisi  , poiré  fait  d’une  sorte  de 
poire  qui  porte  le  même  nom. 

Cartouflb  , topinambour  ( ha- 
liant hus  tuberosus  ) : voyez  tome  II, 
page  466 , colonne  I , note  (j6). 

Cas  , événement , circonstance  ; 
— cas  estant  que  , s’il  arriyc  que  , si 
par  hazord. 

Casse,  cassette , petite  casserole. 

Casser, détruire,  abolir,  réformer. 

Catastrophe  , bouleversement , 
renversement , subversion  : ce  mot 
est  employé  par  notre  auteur , pour 
lin,  terminaison,  et  vient  du  groc, 
XOTÀ  , , mettre  sons  dessus  des- 

sous, retourner , renverser-,  parmé- 
tuphore  .mourir , finir. 

CATnERRE , catarrhe. 

Cauli-piori  , root  italien  qui  si- 
gnifie choux-fleurs. 

Cave,  creux,  creuse;  — terre  cave, 
terre  qui  n’est  point  liée,  entre  les 
parties  de  laquelle  il  se  trouve  des 

Cayeurb  , creux  , rainure  , cn- 

Caimar  , crocodile,  et  métapho- 
riquement , glouton,  voleur,  gueux, 
qui  Qiendie  par  paresse.  On  a fait  do 
ce  mot  le  verbe  coiinandcr , mendier. 

C LD  lu  AC  , 
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Csduiac , cédra , espèce  de  li- 
mou  ( citait  cedrac). 

Celle  , selle  de  cheval. 
Centinodb  , crcspinctte  ; renouée 
on  (rainasse  ( polygonum  aviculare). 
Cerciier  , chercher. 

Cerne  , tour  décrit  pour  envelop- 
per; — faire  un  cerne , cerner  ; lors- 
qu'on veut  enlever  une  plante  en 
motte , couper  autour  la  terre  avec 
la  bêche  , de  manière  que  la  terre  ne 
quitte  point  les  racines.  — Cerne r 
toute  la  terre,  se  répandre  par  toute 
la  terre. 

Cest  , ceste , c est-là , cèste-là  , 
caste-ci,  cestui;  ce,  cet , cette , celui- 
là,  celle-là,  celui. 

Charlaoe  , chablis.  Voyez  Bots- 

Ch  aille,  troisième  personne  du 
subjonctif  présent  du  verbe  imper- 
sonnel chaloir,  prendre  soin , souci; 
s’inquiéter,  se  soucier  , soigner.  — 
Mais  ne  vous  en  chaiUe,  n’en  prenez 
point  d'inquiétude,  de  souci.  — Il 
ne  m'en  chaut  ; peu  m’en  chaut;  il 
ne  m'en  peut  chaloir,  il  ne  m’im- 
porte , peu  m’importe , je  ne  puis 
m'inquiéter,  il  ne  peut  m’ètre  impor- 
tant. Le  participe  de  ce  verbe  est 
chalant.  Voyez  Annonchalir. 

Cnains , chaise , siège;  — chaire 
p ersie,  chaise  percée. 

Cralabt,  soigné,  bien  fait;  — 
pain  chalant , pain  lilit  avec  soin , 
pain  délicat  des  boulangers  ; en  op- 
position de  celui  qu'on  fait  dans  le 
ménage.  Voyez  Ciiaii.lb. 

Ch  AEOin.  Voyez  Chmi.ee. 

Ch  amassé,  revêtu,  enduit:  — 
chamarrer,  enduire  , recouvrir , en- 
velopper ; du  latin  cameratus  ; — 
chamarande  ou  chatnerande,  est  un 

Charge,  lieu, place;  — en  change 
de  , au  lieu  de , en  place  de. 

Chantb-eleure,  siphon;  — ar- 
rosoir : voyez  tome  II , page  58y, 
colonne  II , note  (y). 

Chartres,  chavassines  ; en  latin 
versurtB  ; bords  du  champ  qu’on  la- 
boure; — traces  qu'y  laisse  la  charrue 
en  tournant.  - 

Cn  anvsièsk  , lieu  semé  de  chan- 
vre ; nous  disons  cliéneviére. 

Chapon  , cul  de  chapon  ; sarment 
destiné  à propager  ln  vigne  : on  a 
soin  , cn  le  taillant  sur  le  cep , qu'il 
soit  terminé. 


de  vieux  bois , qui  lui  donne  , sui- 
vant quelques-uns,  l'air  d'un  cul  de 
chapon.  Cest  ce  qu'on  appelle  mailr 
le  ton , maillot,  crocete. 

Chardon  argenté  ou  de  nostre- 
darne  , chardon-marié  ( carduus  ma- 

Chardon  prisonnier  OU  privé 
{atractylis  cancellata  ). 

Chardonettb  , cardonete  ( cy- 
nara  scolymus). 

Chardonettb  de  Montpellier 
( carthamus  cardunccllus). 

Charge  , devoir,  obligation;  — 
faire  sa  charge , iilire  son  devoir  ; 
et  en  parlant  des  choses , remplir  5a 
destination;  — en  charge,  à charge  , 
importun. 

Charnir  , charnier;  échalas  pour 
soutenir  la  vigne. 

Charnier  , pour  la  viande  salce  , 
saloir  ; — lieu  où  l'on  serre  les  vian- 
des , garde-manger. 

Charoppxr  , jeter  i plusieurs  Ibis 
et  toujours  bouillante  , ln  même 
eau , sur  des  matières  quelconques  ; 

— foire  bouillir  à plusieurs  fois. 

Chabriaheb  , qu'on  peut  trans- 
porter par  charrettes  ou  par  charrois. 

Charroirs  , charrois. 

Cbascun,  chacun;  — chasque  , 

Ch  assisse  r,  foire  un  châssis; 

— enfermer  dans  un  châssis  , clore 
par  des  châssis. 

Chastagnes,  châtaignes;  — chas- 
tagnier,  chastanicr,  châtaignier  {fa- 
gus  castanea  ). 

Chastexsraie  , lieu  planté  de 
châtaigniers  ; nous  disons  aujour- 
d’hui châtaigneraie. 

Chastraoee,  bon  à châtrer,  à 
couper  ; — à élaguer,  en  parlant  des 
branches. 

Chastrée  (la)  des  abeilles  , fac- 
tion de  leur  enlever  la  récolte  du 
miel  et  de  la  dre. 

Ch  astrkjibnt,  l’action  de  châtrer, 
réduire  ; — châtrer , couper. 

Ch astrbr,  réformer , supprimer, 

Chauchbr  , cocher , en  parlant  de 
l’accouplement  des  oiseaux.  Ce  mot 
semble  corrompu  de  chevaucher. 

Chaude  (à la),  sur  le  champ, 
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Chauliérb,  lieu  plan  té  de  choux. 
Chavassines.  Voyez  Chantres. 
Chazibrb  , chasier  ; panier,  ou 
armoire  a claires-voies,  pour  lais- 
egoutter  les  fromages. 


Crée  , troisième  personne  dn  siu- 
gulier  du  présent  du  subjonctif  du 
verbe  cheoir,  choir , tomber  ; — que 
l’on  ne  chie , que  fon  ne  tombe  ; — 
ils  chient,  ils  tombent;  — chier, 
tomber,  arriver  ; — il  chef , il  tombe. 

Chrnant  , fleur  dont  les  cha- 
meaux se  paissent.  On  présume  que 
c’est  la  Heur  de  sdienanthc  ( andro- 
pogon  schœnanthus). 

Chbneve  , chéncvis  , graine  de 
chanvre. 

Chbsne  , chaîne;  — chêne (qitcr- 
cus). 

Cresnbau  , jeune  chêne. 

Chesnon  , chignon , le  detrièredu 
cou  ; la  place , dans  les  bœufs , où 
porte  le  joug. 

Chbvaeibrs,  condots  ; entre-deux 
de  fossés  sur  lequel  la  terre  est  re- 
levée en  dos  d'âne. 

Ciibv  a Et  n e (la).  V oyez  Car  a i. ts  i: . 
Chevancb , domaine , biens;  — 
fortune  que  chacun  a de  son  chef. 
Chevbebr.  Voyez  Barrer. 
Chevelu,  plant  enraciné  de  vigne. 
Chevir  , être  ou  se  rendre  maître , 
•achever;  — transiger;  venirà  bout, 
dompter  ; — éviter,  esquiver.  Voyez 

Cu  eu  , cheute  , cheuste ; tombé, 
tombée  ; — arrivée  ; participe  dit 
verbe  cheoir. 

CnocÉRB  , fougueux  , sujet  U la 
colère;  — impétuosité,  colère,  furie; 

— maladie  occasionnée  par  la  bile,  • 
■lu  grec  xft.1. 

Ctcnss , pois  chiches  (cicer  arie- 

tinurn  ). 

Ciciiorée,  chicorée;  du  latin ci- 
chorium. 

CicuiATiON  , faction  d'apprivoi- 
ser . de  domestiquer  les  animaux  ; 
du  latin  cicurare. 

Cib  , cier  ; scie , scier  ; — cieures , 
sciures  de  bois. 

Cinqubner,  prendre  ou  foire  un 
snr  dnq  ; — se  perdre  quatre  sur 
cinq , en  parlant  des  semences  qui 
ne  lèvent  pus  toutes;  — produire 
dnq  pour  un. 

Cion  , sdon , rejeton  , petite 
branche. 

CtTBB  , espèce  de  citrouille. 
Civilement,  bien,  comme  il  fout, 
décemment. 

Civot  , ciboule  (allium  fistulum ). 

- Cler  , Clerc t ; clair,  clairet;  li- 
quide, limpide. 

Clocher  , botter  ; — manquer  de 

p p p P p 
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quoique  chose  ; — mettre  moins  ou 
plus  d'un  côté  que  de  r autre. 

Cloisons  , clôtures , et  toute  ma- 
nière de  se  clore , même  baies  et 

Closser  , troncher  ; grossir,  pous- 
ser des  rejetons  j — produire  plu- 
sieurs épis,  en  parlant  des  blés  et 
autres  grains. 

Cobtiver  , couver , échauffer  , 
comme  dans  une  coctte  de  duvet. 

latin  culcita  ; — coette  de  plumes  r 

Cogneü,  cogne uc ; connu,  con- 
nue , que  Ton  connoit. 

Coghoissants  , les  gens  qui  vous 
connoisseut , ou  que  vous  connois- 

Coignf.au  (le),  le  troène  [ligus- 
trum  vulgare). 

Coigniaux  , insectes  : voyez 
tome  1,  page  3a4, colonne  I,nolc  (38). 

Coigxier  , coignossier  {pyrus 

Cotssin  , coussin. 

Colles.  Voyez  Bases. 

Colloquer  , placer  -,  du  latin 
collocare. 

Comment  que,  de  quelque  ma- 
nière que. 

Commktths  , mettre , confier. 

Commis  , cumin  ( cuminum  cy- 
minum). 

Commisxter  , briser , réduire  en 
petites  parties. 

Commissure,  réunion  , jointure  ; 
— fente  ou  trou  qui  se  forme  aux 
cloisons. 

Commodité;  du  latin  commodum, 
profit , avantage  qu’on  peut  tirer 
d'une  chose  quelconque. 

Commun  (le) , la  plupart , le  plus 
grand  nombre. 

Compart  (il),  il  comparolt , il 
paroît  ; du  verbe  comparoir  ou  corn, 
paroitre. 

Compatir  (se),  se  souffrir  mu- 
tuellement , vivre  bien  ensemble. 

Compi.ant,  complanter; de  la  pré- 
position lalinernm , qui  marque  réu- 
nion , et  de  planlare , planter.  Réu- 
nion de  végétaux  de  même  sorte 
plantés  dans  un  endroit-,  — Faction 
de  planter  une  quantité  d'arbres  ou 
végétaux  de  même  sorte.  Nous  di- 
sons aujourd'hui , plant  et  planter. 

Comportement  , conduite , . fa- 


çon de  se  conduire,  de  se  compor- 
ter ; manière  d’étre , de  vivre. 

Compost  , composte  : compote  , 
confiture.  Les  Anglois  ont  conservé 
ce  mot  que  nous  avons  repris  d'eux , 
et  qui  signifie  mélange  , confiture 
d’engrais. 

Composter  , composer,  façonner; 
— sophistiquer,  falsifier. 

Concatéxsr  , réunir,  lier  étroi- 
tement , cnchuhicr  ; du  latin  conca- 
tenatm , enchaîné. 

Condigne,  digne, qui  mérite, qui 
est  convenable,  séant. 

Cottno-rs.  Voyez  Chevaliers. 

Confis  sable,  qui  peut  être  confit. 

Confissent,  troisième  personne 
plurielle  de  Findicatif  présent  du 
verbe  confire  ; du  \a\inconficere,  qui, 

ôter  la  crudi  té; — les  réitérés  laboura- 
ges confissent  et  engrossent  la  terre. 

Conforter  , fortifier,  raffermir, 
consoler  , donner  du  courage. 

Congé  , permission  , consente- 
ment , agrément. 

Connil,  connut;  lapin;  du  latin 

Corroyé  , c ourrpyt!  ; corroyé  , 
préparé. 

Conrotkur  , contrôleur  ; cor- 

Consentir  , avoir  la  même  opi- 
nion , suivre  les  mêmes  erremens  , 
être  d'accord  ; — jieu  de  peuples 
consentent  ensemble  ; peu  de  gens 
pensent  de  même  , sont  d’accord. 

Considérable,  qui  esta  consi- 
dérer , à remarquer , à observer  ; ce 
à quoi  il  faut  faire  attention,  Ce  mot, 
aujourdiiiu  , ne  marque  que  réten- 
due et  le  volume. 

Consire  , consolide  , pasquette  ; 
grande  consolide  ( symphytum  offi- 
cinale ). 

Consister,  être  solidement  éta- 
bli ; de  coaster  , être  certain. 

Contant  , conte , conter ; comp- 
tant , compte , compter. 

Contemptisle,  méprisable,  qui 
mérite  le  mépris  , le  dédain  ; du 
latin  conlemptibilis. 

Contenue  (la)  , l'étendue,  le  rap- 
port , le  produit. 

Contournement  , manière  et 
facilité  de  se  tourner. 

Contraintement,  nuisiblement, 

Contrarier  a , être  contraire  à. 


Contre-mont,  à la  renverse,  à 

le  fil  de  Fean , de  bas  en  haut. 

Contrbroller,  contrôler,  répri- 
mander , critiquer. 

Contribuer,  communiquer. 

Contus  , contusc ,-  broyé , écrasé , 
en  parlant  du  Hn  , du  chanvre , etc. 

Convaincs  e , vaincre  , détruire , 
réfuter  , triompher  de  ; — Fexpé- 
rience  convainc  topinion  de  Pline. 

Converser , paître  ensemble;  du 
latin  conveesare  , tourner,  retour- 
ner ; — les  vaches  pleines  et  les  bre. 
baignes  conversent  ensemble  : les 
chèvres  conversent  avec  les  brebis: 
elles  paissent  ensemble , sans  in- 
convénicns. 

Coq  , menthe-coq  , coq  des  jar- 
dins ( tanacetum  balsamica). 

Coqubrelle  , coqucret  , alké- 
kejtge  ( phy salis  aOcekengi  ). 

Cobdillat  , grosse  étoffe  de 
laine  ; — cordéal , ficelle  de  laine 
avec  laquelle  elle  est  fabriquée. 

Conns  , cors  aux  pieds. 

Cornicb  , corniche. 

Co  rxoaillb,  cornouillc;  co  moa  il- 
lerr  cornouillier  [cornus mascula), 

Cobnuchet.  Voyez  Canon. 

Cornub,  comudc  : tonneau  à deux 
anses , dans  lequel  les  vendangeurs 
vident  leurs  corbeilles  et  paniers. 

Coronnk  , coronner  ; du  latin  co- 
rona,  couronne  ; la  meilleure  qualité 
de  toutes  les  denrées  ; — la  corortne 
des  vins  , la  tête  des  vins. 

Cor  rompr  e , rompre  , briser , 
blesser , déformer , gâter. 

COrsecue  , l'ite  de  Corse. 

Costier,  coslière  ; en  forme  de 
côte  ; — qui  vient  sur  le  même  côté , 
et  se  range  comme  les  côte»,  en  par- 
lant de  certaines  branches. 

Couchon  , jeune  porc,  cochon. 

Couchoxnbh  , se  dit  d'une  truie 
qui  met  bas  ; cochonner,  imiter. 

Coucon  , cocon. 

Cougourdk  , sorte  de  courge  , 
calebasse,  gourde  des  pèlerins. 

Coulevhée  , vigne  blanche,  navet 
du  diable , bryonne  ( bryonia  alba  ), 

Couloirs  , passoire. 

Co vr  a coup  (de) , de  suite  , sou- 
vent , coup  sur  coup. 

Coupable  ; du  verbe  couper , hou 
à couper,  qui  peut  se  couper,  eu 
parlant  des  bois  , etc. 

Coupeau  , couppcau  ; sommet  ou 
pointe  d'une  montagne. 
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Couple,  paire;  — couple  de  beufs, 

paire  de  bœuf  

île  terre  qu'elli 

lalmur  ? c’est 
terre  capable  d'employer 
cinq  charrue»  ; il  dit  qua 
coupla  de  beufs. 

Courre  , courir,  venir 

CoBRTINAGE  , COUrlilU 

rideaux  et  tenture  de  lit. 

pages  180-181,  colonne  I 

CotjaT , (rais  , dépense  ; — ce  qu'il 
en  coftte , perle. 


— vin  couvert,  vin  loneé  ou  louche. 

Couroiu , couche  pour  les  melons 
ou  autres;  — lieu  où  l'on  met  couver 
la  volaille. 

Cor , coye  ; calme , tranquille , en 
repos  ; du  latin  quictus  ; — coye- 
, tranquillement , doucement. 

Cor , file  de  Cos. 

terre  crave,'  terre  meuble. 

incertaines  erpériences , 

1 expériences. 

non  crème , qui  ne  brûle, 
sens  , crèche  , mangeoire. 

spe*  , frisés , en  parlant  des 
et  autres  végétaux. 

SPISETTE.VoyexCKTS  TISOU 
STB  - marine.  Voye*  B 

cete  , crossette.  Voyez  Cn 
IB,  craie  (carbonate  de  chaux). 


B1EEETE , récolte  , même  des 
as  ,-de  la  soie , du  miel. 


Cüissi 
Cuite  , cuisson. 

Cul  de  chapon.  Voyex  Chapo 
Curer  , soigner;  du  lutin  came 

rures.  — Curer  les  arbrisseaux  , • 
couper  les  rejetons. 


pour  voir,  examiner,  opérer,  etc. 
Curiosité  , soin  , exactitude. 
Curve;  du  latin  cutvus , courbe  ; 
— ligne  curve.  ligne  courbe. 
Custode.  Voye*  Courtisaoe. 
Cuyr  , cuir;  ht  peau  de  tous  les 


Dam,  perte,  dommage,  tort, 

Damasquine  , rose  de  Damas. 

Demoiselle  , dame  ou  demoi- 
selle de  qualité. 

Dath.es,  dattes,  fruit  du  dat- 
tier ( phœnùr  daclylifera)  , qu’on 
appeloit  datiüer, 

D’aucuns.  Voyez  Aucuns. 

Daucus  , carotte  sauvage. 

Dausse  d'ail , gousse  d’ail;  — les 
caïeux  ou  petits  oignons  issus  de 
f oignon  principal,  et  qui  l'entourent. 

Dadssbk  , former  des  gousses  ou 
de»  (fausses. 

Davantage,  déplus,  en  outre. 


r,  d'Atcr  la  croù  te  ; du  latin  crusta. 

Déc»  ester  , ôter  la  croûte  ; — 
décrûs  lcr  la  terre , enlever  las  uper- 

T , phùsir , passe-temps. 
IUI  , manquer , In  ire  dé- 
faut. Ce  verbe  fiiit  au  futur , je  dé- 
faudrai.  Voye*  Faudra. 

quelque  chose:  — la  terre  défec- 
tueuse de  planta. 

Défluxion  , écoulement  d'hu- 
meurs dans  certaines  maladies. 

DÉrRAunea  , frauder,  frustrer, 
attraper,  tromper. 

Décaster  , taire  dégât , gâter, 
altérer  ; — nuire , préjudicier. 

Dégoust  , émanation,  écoule- 
ment lent  et  peu  a peu  ; — dégout- 
tant, qui  dégoutte  ou  qui  coule 

1er , tomber  goutte  à goutte  ; — 
dégnustemcnl , faction  de  couler 
doucement,  de  dégoutter;  — dé- 
goût , dé&nt  d'appétit. 

Délaver  , dilayer;  différer  , re- 
tarder, remettre  a un  autre  temps. 


Déambulatoire,  qui  va  et  vient; 

Désiffé,  desbiffé  ( 1 ) f débiffer  , 
ilélâbré , détérioré  ; — gâter,  mettre 
en  mauvais  ordre. 

Débite  (la) , le  débit , la  vente. 

Débiter  , vendre  : — diviser  et 
façonner  le  bois  ; — dépenser  en 
détail  et  avec  ordre  son  revenu. 

Décadrnch,  caducité , vieillesse. 

Décevoir,  dcscevoir ; tromper, 

Décorement  , décoration. 

Dégrustation  , l’uction  .Pécroû- 


Délai 

Délicatesses,  ouvrages  délicats; 
— besognes  difficiles  et  qui  deman- 

Dt  livre  (demeurer  â) , être  dé- 
livré ; — estre  à délivre,  être  à 


grec  Imh. 


de  Baccbus 


Dbpaistrr,  pâturer,  paître;  - 
dépaissance  , pâture  , pâturage;  — 
faction  de  pâturer. 

sert  tant  que  le  départir  de  bonne 
heure;  — partager,  distribuer,  ré- 

Défendre,  despendre  ; dépenser. 
Dépérir,  pris  activement , porter 
grand  préjudice,  foire  périr  , ruiner. 

niére  de  vivre.  Ce  mot  ne  s’emploie 
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dés  estre  arrivé,  aussitôt  fifre  ar- 
rivé ; — dés  ici , des  ce  moment , 
dès  à présent. 

Dès- agréant,  qui  n'ngréepns, 
qui  ne  convient  pus  ; désagréable* 

DascAiu.au  le  sang,  le  résoudre 
lors  qu'il  est  caillé. 

Desceü  ( au ) , ù l'insçu. 

DascREOiu  , déchoir;  — il  des- 
cherra , il  diminuera  ; futur  du  verbe 
descheoir. 

Descheute  , déchet , perte  ; — di- 
minution de  prix  , de  qualité  ; — 
cas  fortuit , événement  subit. 

Dbscoxtbnter  . ne  pas  saiis- 
fàirc , rendre  mécontent.  On  dit  au- 
jourd'hui mécontenter. 

Descuirb  (se),  se  gâter,  en 
parlant  de  la  saumure. 

Desdaigxbr  , dégoûter  , donner 
l'espèce  de  dégoût  qui  provient  de  la 
satiété.  Olivier  de  Serres  n'eniploie 
ce  mot  que  dans  cette  signification. 

Désengbancer  , détruire  l'en- 
geance , dépeupler,  se  débarrasser  ; 
— extirper  les  mauvaises  plantes. 

Désessaffraner  un  champ,  y 
détruire  le  safran  qui  y était  planté 
pour  changer  ln  culture. 

Désr.nT , qui  manque  de  quelque 
chose;  — où  lie  vient  point , où  l'on 
ne  trouve  point  une  chose  quel- 


conque. 

Désebteb,  ôter,  gâter;  — dé- 
truire, dépeupler,  faire  abandonner , 
désoler,  détériorer  : — se  déserter , 
se  dépeupler  , se  dégarnir. 

DÉsn ABiTEB  ( se  ) , se  dépeupler  , 
se  dégarnir , en  parlant  d'un  pays. 

Deslasber  ( le  ) , le  repos , le  re- 
poser ; délasser. 

Desloyaument,  déloyalement, 
contre  les  lois , contre  la  probité , 
avec  infidélité. 

Dbspartant  , partageant  ; parti- 
cipe du  verbe  départir. 

Despartbsiebt,  partage,  dis- 
tribution , condition  ; — sous  tel  des - 
parlement , sous  la  condition  de. 

Despercb , trempé;  boisson  faite 
avec  de  l'eau  jetée  sur  le  marc 
foulé  ; — petit  vin  , piquette  , vin 
de  fruits. 

Despestrer  , dépêtrer  ; dans  le 
sens  étroit , ûter  les  pierres  , et  par 
métaphore,  débarrasser,  purger. 

Despréer,  défricher  un  pré,  le 
changer  de  nature , le  retourner  pour 
y semer  du  grain. 

Despruidre,  lâcher,  détacher. 


Despois  , depuis  ; abrégé  de  adés 
puis  , que  l'on  trouve  dans  les  an- 
ciens romans  et  dans  les  vieilles 
poésies,  11  signifie  aussi , ensuite. 

Deskauer,  ûter  tle  dessus  les  ra- 
meaux , eu  parlant  des  cocons  de 

Desromfre  la  terre,  faire  un  la- 
bour de  défrichement  qui  retourne 
la  terre  sans  dessus  dessous. 

Dessaisorrer.  Voyez  Assai- 

Dbsseioxbr  , dessiner; — pren- 
dre résolution  , avoir  intention  , 
avoir  le  dessein  de. 

DssToncE  , détordu  ; du  verbe 
destordre  , détordre. 

Destoc  s ai  va  , trouble , empê- 
chement , gène , obstacle , inconvé- 
nient ; — sans  destourbier , sans 
obstacle. 

Destrac,  dérangement,  altéra- 
tion , détriment,  détérioration  , dé- 
sordre ; — se  destraquer , se  détra- 
quer, sedéranger,  perdre  ses  bonnes 
habitudes. 

Desvelopper.  Olivier  de  Serres 
l'emploie  pour  débarrasser. 

Des-vmbrer  les  terres , couper 
les  arbres  qui  donnent  trop  d'ombre. 

Devez  , devoise.  Voyez  Vbt. 

Dévier  ( se  ) , s’éloigner  , s'écar- 

Destrb  , droit , adroit  ; il  est  op- 
posé à sénestre , gauche. 

Dia,  préposition  grecque  qui  rend 
les  prépositions  latines  cum  et  ex, 
et  les  françoises  avec  et  de  : elle 
entre  dans  la  composition  de  termes 
de  pharmacie , pour  exprimer  qu'un 
médicament  est  confectionné  avec 
telle  ou  telle  chose  ; diacarthame , 
électuaire  oit  entre  la  graine  de  car- 
thamc  : diaïris,  diahyssopi , l'iris  et 
l’hyssope , etc. 

Dictam  , dictame  de  Crète  ( ori- 
ganurn  dictamus). 

Die,  dise;  snbjonctifdu  verbe  dire. 

Difforher  , déformer,  ôter  les 
formes  , les  gâter  , rendre  dif- 

Digxe  , convenable  , relatif  ; — 
digne  rapport , rapport  relatif  aux 
peines  qu'on  s'est  données  , aux  spé- 
culations et  avances  qu’on  a faites. 

D’Indars  , d'in  des  ; île  l'Inde  , 
dindes  et  dindons. 

Discerebr,  séparer,  distinguer; 
du  lutin  discernent. 

Discourtoisie,  défaut  de  cour- 


toisie , de  politesse,  d'urbanité  , de 
prévenance. 

Disperser  , se  mettre  en  dépense, 
en  œuvre , en  train  de  faire  quelque 
chose  ; — se  dispenser  , se  régler- 

Dissoudre , fondre , délayer. 

Distillbur  , distillateur. 

Divaoart  , se  jetant  de  côté  et 

Divertir  , éloigner  , écarter  ; 
faire  diversion  ; — laisser  une  occu- 
pation pour  en  prendre  une  autre  ; 

— détourner , voler. 

Dolent  , malade  , douloureux  ; 

— lieu  dolent , endroit  affecté  do 
douleur  , le  siège  d'une  maladie. 

Domestiquer  , apprivoiser , ren- 
dre domestique  ; — naturaliser,  ac- 
climater , en  parlant  des  plantes  et 
des  animaux. 

Donner  coup  a , donner  du  mé- 
rite à une  chose , la  faire  valoir  ; — 
la  diriger , la  régler. 

Donqdrs,  donc. 

Dont  , d'où  , c’est  pourquoi  , 
ainsi , de-lù  , par  ce  moyen. 

Doruille  , mue  îles  vers  ù soie. 

Double  , épithète  donnée  aux 
chèvres  qui  font  constamment  deux 
petits  à chaque  portée. 

Doubte  , doute  , crainte  ; — 
doubler,  craindre. 

Docloir  , ressentir  de  la  dou- 
leur , de  la  peine , du  chagrin  , souf- 
frir;— se  douloir,  se  pluindre,  gémir. 

Dracbe  , rafle  du  raisin. 

Dresser,  bâtir,  ordonner,  édi- 
fier , distribuer  un  édifice. 

Drooubment,  emploi  des  dro- 
gues , action  de  droguer. 

Druement  , avec  force  , avec 
abondance , vigoureusement. 

Duire,  convenir,  être  propre-, 

— se  duire  , se  prêter  à ; — dresser, 
instruire,  accoutumer  ; — profiter , 
être  utile. 

Duisant  , duisible,  doit,  duile; 
profitable,  capable,  propre,  conve- 
nable , séant , nécessaire  , utile. 

Duracin  ; dn  latin  duracinus , 
un  peu  ferme  ; fruit  qui  a la  chair 

Du  tout  , entièrement , tout-à- 
fait  ; — du  tout  rien , nullement , 
point  du  tout,  en  aucune  manière. 

E. 

Eau  ardent,  eau-de-vie. 

Eau  d’ange  , eau  aromatique  , 
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ainsi  appelée  à cause  de  sa  bonne 


Eau  dk  Damas  , eau  aromati- 
que, dont  on  fâbriquoit  beaucoup 

Eau-fort , eau  forte,  acide  ni- 
trique offoibli  par  Peau. 

Eau  nafe  , eau  de  fleurs  d'o- 

ÉCLiPsrnitE  , clepsydre  , horloge 
d’eau.  Olivier  de  Serres  donne  ce 
nom  aux  horloges  de  sable. 

Édifice  , bâtiment  , établisse- 
ment quelconque  *,  — plantation  , 

Edifier  , bâtir,  établir , planter; 

— édifier  un  verger , une  vigne , un 
arbre,  un  bois. 

Efficace,  avantage,  bonté  , ef- 
fet , vertu  , force;  — la  lecture  est 
de  grande  efficace  ; — P efficace , le 
succès,  la  réussite  ; — efficacieux  , 
efficace  ; — efficacieusement , effi- 
cacement , avec  efficacité. 

Esointbr,  enlever  le  fouet  d’une 
aile  des  oiseaux , en  le  serrant  for- 
tement avec  du  fil , pour  les  empê- 
cher de  voler. 

Élatike,  velvotte  ( antirrhinum 
elatine  ). 

Election , eslection  (l) , choix; 

— élection  des  terres  , position , as- 

Embbsoxüné  , occupé , chargé  de 
besogne  ; — embaongner,  donner 
du  travail. 

Emsoutissakt,  aboutissant,  ar- 


Embouzb  , couvert  de  bouze. 
Emmaiorir  , maigrir  , devenir 

Ëmmaladir  , rendre  malade  , 
causer  des  maladies. 


Emm  auteur  , emmctttelé  ; qui  a 
un  mauteau  , ou  dont  le  dessus  est 
d’une  couleur  et  le  dessous  d’une 
autre  ; — beuf  emmantelé  de  noir , 

blanc  ; — couvert , en  parlant  des 
végétaux  , mis  à l’abri  des  gelées. 

Emmati  , amaigri , liétri  , des- 
séché , diminué  par  la  dessiccation  ; 
du  latin  cmaciatus  ; — emmatir , flé- 
trir, dessécher. 

Emmeeiüiieh,  améliorer. 

Ehaienuisbr  , rendre  mince  , 
léger  ; — s'ernmenuiser , devenir 


<•)  t-1  ntot.  qu’un  lu  naursrk  pki  par  k, 


léger  ou  mince  ; — emmenuiter  la 
terni,  la  rendre  légère , meuble. 

Esimurbr  , entourer  de  niuVs. 

Emfasteler,  empâter  la  volaille , 
l’engraisser. 

Empescbkmexts  , restes,  résidus 
de  cuisine  , ordures  ; — choses  qui 
sont  devenues  inutiles. 

Emplastrion.  V oyez  Bouton. 

' EurouLDREa,  jetter  de  la  pous- 

Emfraignbr,  faire  convrir  une 
femelle  ; — empraignée  , fécondée  , 
pleine  ; du  latin  imprœgnata. 

EMpnâER,  convertir  une  terre  en 
pré  ; i—  s'emprier , se  former  en  pré. 

Enaigrir  (s’),  s’aigrir. 

Ex-après  , ensuite. 

Ek  box  poïKCT,  embon-poinct  ; 
en  bon  état  de  santé , île  graisse  ; 
embonpoint  est  formé  de  la  réu- 
nion de  ces  mots  ; — en  meilleur 
poinct , en  meilleur  état  de  santé , 
lie  valeur. 

Encrist  (P),  Penceinte. 

EscLixEn  , incliner  , pencher  , 
avoir  du  peuebunt , de  l’aptitude  ; 
nous  disons  encore  enclin. 

ExcounTitré , fermé  de  courtines 
ou  rideaux  ; en  latin  cortinte. 

Ekcubur  , chnrbon  ou  anthrax  au 
poitrail  des  chevaux  ou  des  bœufs. 

Endbrté  , endetté  , qui  a des 

Endivie  , endive , scariole , chi- 
corée à salade  ( cichorium  endicia  ). 

Exdoui.ouri  , tourmenté  par  ht 
douleur , douloureux  ; — cndoulou- 
rir,  causer  de  la  douleur. 

Endroit,  employé  pour  matière, 
quelquefois  circonstance  ; — en  cest 
endroit , eu  égard  ù cela  , sur  cela , 

Enfle  , enflé , boursouffié  ; — 
une  enfle  , une  enflure. 

Ëxgarder  , empêcher,  prendre 
garde , se  garder  de. 

Esgea ncement  , multiplication , 
propagation  ; — moyen  d’établir  et 
propager  une  race  ; — engeancer , 
agencer,  ajuster  ; — f engeancer , se 
multiplier , se  propager;  — se  four- 
nir, se  pourvoir,  se  procurer. 

ExciN  , esprit,  industrie , finesse, 
adresse  ; du  latin  ingenium  I — ma- 
chine , outil,  filet , piège  pour  attra- 
per des  oiseaux. 

Engraissemsks  , engressement  ; 
engrais. 

Ehgravbr  , graver  ; — les  rois  et 
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princes  ont  engravés  leurs  noms  en 
plusieurs  herbes. 

En  hors,  en  dehors. 

Enjoircté  (bas),  en  parlant  du 
cheval , qui  n’est  pas  sur  ses  bou- 
lets ou  bouletté. 

Etr  lieu  de  , au  lieu  de. 

Enramkment  , action  de  donner 
des  appuis  ou  rames  aux  plantes 
grimpantes  ; —en  parlant  des  arbres, 
l’action  de  se  garnir  de  rameaux  ; 

— branches  d’arbres  pour  la  montée 
des  vers-à-soïe  ; — s’enramer . se 
fournir  de  branches;  — monter,  en 
parlant  des  vers  - à - soie.  Voyez 
Bn ARCHER. 

EKRicntssïMERT,  Faction  d’en- 
richir d’ornemens  ; — les  ornemens 
eux-mêmes. 

Erroueurb  , enronement. 

Enrouillée  (herbe),  herbe  gâ- 
tée par  la  rouille. 

Ensaffraner  un  champ,  y plan- 
ter des  oignons  de  safran. 

Ensaillir,  emailly  , assaillir, 
assailli  ; — infecter. 

Ensalir  , salir,  gâter. 

Ensallissbxext,  mal-propreté. 

Exskmblemekt  , ensemble  , en 
même  temps. 

Ensrmrncbr  , garnir,  penpler  un 
colombier , une  garenne  ; — s'en- 
semencer, se  fournir  de  semence, 
s'approvisionner. 

Enserrer  , renfermer. 

Ensouplir  , assouplir. 

Entrment,  faction  d'enter  ou 
greffer  ; — la  greffé  elle-même. 

Entester  , faire  mal  à la  tète , 
entêter. 

Entbur  , qui  ente  ou  qui  greffe; 

— Penteure,  l’ente  ou  la  greffe. 

Ektonnelbr  , mettre  dans  les 

tonneaux. 

Ertreirasser  (s’),  se  réunir  par 
les  bras  ou  les  branches  enlacés  ; — 
se  joindre , s'embrasser. 

Entrb-cef  , distance  nécessaire 
entre  chaque  cep. 

ËNTRBLtsR,  entrelacer,  lier  en- 

Entremubtes,  trémie;  — lieu 
où  elle  est  placée  dans  le  moulin. 

Ektrefas  , distance  qui  doit  se 
trouver  entre  les  pieds  d'un  cheval , 
pour  éviter  l’entretaillure. 

Entrepos  , intermédiaire,  entre- 
mise, ce  qui  se  trouve  entredeux. 

Entre-suite,  avant  de  terminer; 
entre  une  chose  et  une  autre. 
pPPPP  * 
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Entretesement,  entreti 


situdc  <l« 


■,  épuise- 

Epéride,  sucre  fondu  coulé  sur 
un  marbre , et  façonné  en  bâtons 

Éqüidistamrient,  à égale  dis- 
tance ; — équidistant,  placé  ou 
planté  à égale  distance. 

Equiboctiai.  ( P ) , la  ligne  équi- 
noxiale, l'équateur,  ou  simplement 


Eqvipi 


tKT,équivs 


it,  qui  y 


Es  a in  , airain  ; — fleurs  d'étain  , 
vert-de-gris  ( acétate  de  cuivre  ). 

Érikgr,  chardon  roland,  clumlon 
ù cent  têtes  {eryngium  eampestre). 

Erodé , ronge , corrodé , carié. 

En  a as , chemin  , route  ; — train, 
suite  ; — allures  , habitudes  ; — 
moyen  de  parvenir  à faire  quelque 
chose  ; — force  , peine  ; — faire 
quelque  chose  à grande  erre. 

Es  , aux,  dans  ; — is  champs , ês 
villes , aux  champs , dans  les  villes. 

Esta  u a a £ , écrémé. 

Essouaaé,  dépouillé  de  son  en- 
filer la  bourre  ; — luire  sortir  le 

Escacurr  , moudre  , broyer , 
pilc- 


Esc.wi.lc, 

Escarrari 
gaie,  éveillée 

Ehchalirr  , degrés  , escalier. 
Eschaspe  , écheveau  de  fil. 

Esca  A«8,  escharse,  avare,  chiche, 
mesquin  ; — pays  eschars  de  bois, 
d’herbages , où  les  bois  et  les  her- 

chichement , mesquinement. 

Est: n aui) c ne  , préjudice  causé  à 


Escheoir , icheoir ,-  échoir , ar- 

Escuavia  , échapper,  esquiver, 
prévenir,  éviter  un  danger-,  — vous 
escheviris,  vous  éviterez. 

Escnona,  école. 

Esclabci,  éclairci. 

Esci.ate  , csclapito  ,-  la  petite  vé- 
role volante. 

Esclissb  , moule  à former  les  fro- 
mages. 

Ëscboast,  esclovant , csclorer  ; 
éclosant , éclore  ; — faire  éclore. 

Escocnsa,  faire  des  coches  avec 
la  serpe  en  en  dirigeant  mal  les 
coups  lorsqu’on  élague  des  arbres. 

Escot  , étoffe  grossière  de  serge , 
dont  on  fabrique  encore  beaucoup 
dans  le  Gévaudnn  , à Saint-Geniez 
et  à Marvcjols. 

Escovier  , escourre  -,  secouer  , 
foire  sortir  en  secouant  -,  du  latin 

secouée  ; — on  cscout , on  secoue. 

Esccs  du  soc  , les  oreilles. 

Esoarer  , éloigner,  garer;  — 
placer  les  choses  de  manière  qu'elles 

Ehorumrh  le  raisin  , l'égrainer. 

Esgubrb  , aiguière. 

Escuille  de  berger  ( géranium 
pratense). 

Esuerbement  , es-herber,  exhcr- 
ber  ; ôter,  arracher  les  mauvaises 


ucler. 


eubles 


Eslaboir,  donner;  du  lutin  lar- 
giri .-  nous  avons  conservé  largesses. 
Il  est  inusité  aujourd'hui  dans  ce 
sens , parce  qu’il  lait  équivoque  avec 
éWgir,  augmenter  en  largeur. 

retrancher  les  branches  superflues 


Esmunubr,  émonder,  monder, 
rendre  propre  ; du  latin  mundus , 
net  ; — couper  les  branches  des  ar- 
bres, élaguer. 

Espar  dre  , répandre,  étendre; 
— espandu , répandu , étendu. 


Esparcbt  , sain-foin  ( hedysarum 
onobrychis  ).  — Esparcette , parié- 
taire (parietaria  offieinalis). 
EsPARCETtiaB,  lieu  semé  d’es- 


épaisse  ou  serrée  ; — jeter  la  se- 
mence espessetnent , semer  dru. 

Ean  , épi  du  grain  ; — lard  du  dos 
du  cochon  , divisé  en  deux  longues 
pièces  ou  épis. 

Espiecer  , dépecer. 

Espier,  épier;  — grains  qui  mon- 
tent en  épi  ; — moment  où  les  fleurs 
et  les  feuilles  s'annoncent. 

Espire  , trou  fait  a un  tonneau 

bois  dont  on  le  bouche  , fosset. 
Espraiddri 


Esquei-s 

«quelles. 


, esquelles  ; auxquels , 

Esqueue,  qui  n'a  point  ou  qui 
n'a  plus  de  queue;  du  laliu  éma- 
nés, broussailles,  landes,  friches. 

Essarter  , couper,  détrnirc  les 
broussailles  , défricher  ; du  latin 

Essots  , essaim  d'abeilles  ; — es- 


des  establerie 


‘tables. 


Estaques,  estdca  ; gros  plant 
d'oliviers  enracinés. 

Estai) ms  , é taudis  ; étsgeres  ; 
— châssis  , tablettes  sur  lesquelles 
sont  posés  les  vers-ù-soie  ; — tré- 
taux , estrnpontins  : de  ce  mot  sont 
venus  les  mots  languedociens  esta- 
gnè  , dressoir  , buffet  ; ëstajha  , 
échafauder  ; ëstajhéiros,  tablettes; 
cstdjho  , échafaud. 

Es  te  u F , éteuf , balle  de  longue 
paume. 
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eslule;  étcule,  chaume  ; 


dans 


où  l'on 


•que  du  froiil 
Saint- Denys,  de  la  Saint-Martin. 

Estoc  , rronc , souille. 

EsTOPfü , étoffe , toute  espèce  de 
matériaux  dont  on  Eût  emploi  ; — 
muraille , haie  de  / tareille  et toffe. 

tordues  , brisées  , en  parlant  îles 

E»TOnnnii , tordre  ; — forcer  , 
rudoyer  ; — •? es  tordre  une  jambe,  se 
donner  une  entorse. 

Estorhrr  (s1  ) i être  saisi , pour 
exprimer  Pelïet  que  produisent  la 
chaleur  et  la  sécheresse  sur  les 
plantes  nouvellement  repiquées. 

Estoodeao  , poulet  de  grain  , 
poulet  gras  : voyez  tome  II , page 
161  .colonne I,  note (18). 

EsTOcrrnn , fermer,  boucher;  — 
obstruer , en  parlant  des  veines. 

Errorani . Voyez  Avertis. 

Estrahger  (s1),  devenir  étranger 
à ; — se  déranger  ou  détourner  du  ; 

naturel,  cesser  d'avoir  le  naturel. 

Estreisdre,  serrer,  retenir-,  du 
latin  stringere. 

Estroict  , stricte , de  rigueur. 

Estroissir  , rendre  étroit , étré- 
eir,  rétrécir. 

Eopatoriom  , nigremoinc  ( agri - 

Eve.  Voyez  Acccâ. 

Exceller  , surpasser  , être  pré- 
férable ; — les  vins  blancs  excellent 

la  vigne  excelle  les  herbages. 

Excogiter  ; du  latin  excogitare , 
penser,  estimer,  imaginer,  croire. 

Exercitr  , armée  ; du  latin  exér- 

Exiialü,  aéré;  — lieu  exhale, 
lieu  exposé  nu  vent , à un  air  plus 
vif,  plus  pur  , plus  courant  , au 
lièle. 

F.XlIERBER.VoyezEaURRlEMERT. 
gnnler  par  de  grandes  actions. 


Faer  ègpe  , espèce  de  thym  ( thy- 
mus mastichina  ). 

Face,  fasse,  subjonctif  présent 
du  verbe  faire  -,  — qu’il face  bien. 

Fa{ou  , manière  de  faire,  dccon- 
duire  ; — façon  de  mesnage,  manière 
d'administrer  sou  bien  , ses  terres. 

Faict,  fait,  fini. 

Faillir,  manquer,  faire  faute; 
— estre  de  tueur  failli , manquer  de 
cœur , de  courage. 

Faute  ,faintise;  feinte,  feintise. 


usage  ; — faire  e 
Faisseaux  , b 
paille , etc. 


Farta 


:,  font. 


îgination , de  fai 
FARfAXTERiB,  forfanterie , trom- 
perie; de  l'italien  farfante,  charlatan. 
Farragb,  mélange  de  grains  : 
page  596,  colonne  II, 


te  (4-5). 


le  fan 


giâre,  terre  où  Ton  sème 
ïe  , rebelle  , revêche  ; — 


épuisée,  _ 
faschcric,  désagrément,  préjudice; 
— fascheux  , difficile  ; ouvrage  qui 
donne  de  la  peine  sans  profit. 

Faseols  , fazials  ; haricots  (pha- 
seolus  vulgaris). 

Fartidiosité  , dégoût,  ennui. 

Fapcuer  , espèce  d’épervicr  ou 
d’oiseau  de  proie. 

Faudra  , manquera;  du  verbe 
faillir  -,  — on  ne  faudra  de  rnigner 
la  haie , on  ne  manquera  point  de  la 
rogner. 

Fapsterre  , aristoloche  ronde 
( aristolochia  rotunda  ). 

Faut  (011)  , on  se  trompe , on 
manque.  Voyez  Faillir. 

Feict  (il  ),  il  fit  ; parfait  du  verbe 


sliCB,  heureux,  c 
; du  latin  felix. 
slicité  , bonbon 


Fésir,  fume;  _ q„i  non  fimt 

Visu,  fané , flétri-,  desséché;  • 
fener,  faner,  dessécher.  Nous  d 
ts  encore  fenaison. 


rn  âge  , toutes  les  fenêtres 
ison. 

. , fenouil  ( anethum  fteni- 


Féru,  frappé,  blessé,  choqué, 

Festps  , fétu  , menues  pailles  , 
ordures-,  du  latin  festuca. 

Fbugêrb  , feugiire  ; fougère 
(filixmas). 

Fsooehie,  lieu  abondant  en  fou- 
gère ; — feuille  de  fougère. 

Feure  , feutre;  paille. 

Fiche.  Voyez  Taravelle. 

Fier,  fient  , fient  „■  fumier,  fiente 
des  animaux. 

Fil *,  filet  à prendre  du  gibier  ou 

Filet,  fil  de  quelque  matière 

Fia  En,  faire  fin;  — trouver  ou 
obtenir  h lu  fin  ce  qu'on  cherche  ou 
dont  on  a besoin. 

Fiat,  connu,  éclairci. 

Flambe  bastarde , faux  acorus 
( iris  pseudo  - acorus). 

Flescues  , pièces  de  lard  tirées  du 
ventre  du  cocbou. 

Fleorahs,  effleurant,  touchant 
ù peine  ; — fleurons  le  plan  de  la 
terre  , à fleur  de  terre  ; — fleurer, 
effleurer , joindre , ajuster  si  bien  les 
choses  que  F une  ne  passe  pas  l'autre. 

donné  aux  nénuphars , et  aux  autres 
plantes  aquatiques  dont  les  fleurs 


Foare  ,foitre  ,f ouate  ; paille. 

Folier  , folâtrer , Elire  des  folies. 

Forder,  enfoncer. 

F’ohdrb,  se  répandre,  se  jeter, 
descendre  ; — tout  ce  qui  foudroie 
vers  la  terre , tout  ce  qui  penche  ou 
descend  ; — ces  belles  sciences  ont 
fondu  en  certaines  provinces , sc  sont 
répandues. 

Fors,  fond,  la  profondeur;  — 
fonds,  sol , terrein. 

Fort  ah  elle  , fontenelle  s petite 
fontaine,  petite  source;  — lonti- 

Forcb  ( il  est) , il  est  du  devoir  ; — 
force  sera  , il  Ihudra  , on  sera  forcé. 

Fore  , trou  ; du  latin  foramen. 
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Fob3ettp.ii  , jeler  dehors,  dé- 
passer ; — donner  force  rejetons. 

For  u rclrs  , furoncles , clous. 

Fonts , foulerie  , lieu  où  l’on 
foule  les  drops. 

Fouler  les  grains  , dépiquer  ; — 
extraire  les  groins  de  leurs  épis  par  le 
trépignement  des  bêles  de  somme. 

Fourbir,  polir,  frotter,  net- 

Foubsiace,  fromage. 

Fourquat ^foureat  , fourcas  ; 
hoyau  , houe  ; — fourche , lourchon 
d’un  arbre. 

Fourrer  , mélanger  , charger, 
donner,  remplir;  — on  colore  le 
cidre  arec  le  jus  de  prunelle,  dont 


mie  fou, 


Fousser  , premier  labour  de  la 


, transvaser , trans- 
vider; différent  de  frelater , mélan- 
ger, falsifier,  sophistiquer. 

Frarboisb  , bonne  odeur;  — 
bouquet  agréable , en  parlant  du  vin. 

Fraroiblk,  fragile,  qui  peut  se 
rompre , se  casser  aisément. 

Fredos  sur fredon, note  surnote, 
chanson  sur  chuuson  ; et  par  méta- 
phore , coup  sur  coup , 


Frès,  frais,  dépense;  — fris, 
fresche  ; Irais , fraîche  ; — de  fris , 
de  nouveau  , depuis  peu  ; — frësche- 
ment,  fraîchement,  nouvellement. 

Fresrats  , lieu  planté  de  frênes. 

Fkéze , fréta , la  briffe , la  fraise  : 
moment  oit  les  vers-à-soie  se  prépa- 
rent à monter  pour  filer. 

FniARDtSE  , appétit,  appât  ; . — 
la  friandise  des  deniers , l’appât  de 

Frigoule  ,frigoûlo  ; thym  (thy- 
mus vulgaris  ). 

Frifaillé,  fripé,  chiffonné,  un 
peu  usé  ; — feuille  meurtrie , déchi- 

Froixé  , froissé  ; — froixer  , 

Frortail  , frontal  ; remède  qn’on 
applique  sur  le  front. 

Frumertbaux  , mftrcs  sauvages. 

Fueillars  , fueillic  ; feuiiléc  , 

amas  de  feuilles;  — fueille,  feuille. 

Fumosités  , vapeurs  du  vin  pen- 
dant qn’il  bout. 

Fu zé,  fondu;  _ chaux  fusée, 
chaux  éteinte. 

Fuzeàu.  Voyez  Taraville. 


G. 


Gabelle,  impôt  sur  le  sel;  — 
tout  impôt  extraordinaire  ou  désas- 
treux, comme  l’étoit  la  gabelle. 

Gaoé,  quia  laissé  un  gage  ou 
■les  arrhes. 

Gaicber,  gaguer;  — Baigner 
temps  , gagner  du  temps. 

G AILLA  BOISE,  abondance,  prompt 
accroissement  , force  , vigueur  , 
luxuriance  ; — estons  les  blés  trop 
primerains  , leur  grande  gaillardise 
les  Jist  verser. 

G a LAMIE  , galangal,  galange  , 
galingal , garingal;  galanga  ( ma - 
ranta  galenga  ). 

Gabbe  , gSrbo  ; gerbe. 

Ga  reillos,  vases  ou  paniers  pour 
mettre  les  vers-â-soie. 

GABDEn.  Voyra  Ergardeb. 

Gabiofile  , girofle  ; du  latin  ca- 
ryophyllum'. 

Garrobibr,  cnrroubier  ( cerato - 
nia  siliqua  ). 

Gauuir  (se),  se  réjouir,  être 
joyeux;  du  latin  gnu  lier,’. 

Gâter,  guayer;  guéer,  passer 
les  rivières  au  gué. 

Gayjuext,  gaiement , facilement, 
franchement,  sans  contrainte,  sans 
répugnance. 

Geler  (se) , prendre  de  la  con- 
sistance en  refroidissant , comme  la 

Gélire,  poule;  du  lalin  gal- 
llna  : le  diminutif  est  gelinotte. 

Gelirier,  pouluiiler. 

Gérice,  génisse,  jeune  vache. 

Genou,  , genouil  ; genou. 

Gertillesses  , choses  agréables 
et  d’agrément , en  cuisine , en  déco- 
ration de  maison  , de  jardin , etc. 

GKnntER  , meule  de  gerbes;  — 
gerbière,  grange. 

Gésir  *“ 


Girbtr  sauvaige,  herbe  à balai 
( spartium  scoparium  ). 

Giroflées,  millets , à cause  de 


leur  odeur  de  girofle. 

Gt  rôle  , chervi  ( carum  carvi  ). 
Glaires  d’œufs,  blancs  d'œufs. 
Glare,  bottes  d’oignons  attachés 
simplement  par  la  tanne , comme  un 
paquet  d’épis  des  glane 


glaner. 

Glotteroh,  glouteron.  Voyez 
Arpoule. 


g lui  , glijhou  ; gerbér  , paille  de 
seigle,  dont  ou  sc  sert  pour  lier  la 
vigne  , les  aulx  , les  oignons , etr. 

Gobelet,  goubelet;  calycc  des 
fleurs  ; — cupule  üu  glanu. 

Goijf.au.  Voyez  Taravblle. 

Goukronré,  godronné  : qui  a la 
forme  orale  , ronde  , roulée  ; — 
goderonner,  donner  cette  forme. 

Giiubbau  , gobelet. 

Greffions,  sorte  de  cerises. 

Graine  de  paradis  (amomum 
granum  paradisi ). 

Graixer  , grc, ter  , monter  en 
graine , en  parlant  des  plantes  ; — se 

posent  leurs  œufs. 

Gbardet,  un  peu  grand. 

Grés  , grés  : graveleux , qui  con- 
tient du  gravier. 

Grssse,  graisse;  — gresseux , 


gras. 


G n t e sc  a b , barré , varié  * grivelé  ; 
— importun , criard  , capricieux  ; — 
d'humeur  aigre , difficile. 

G aix  violent  , gris  foncé,  gris 


d'attention  ou  de  considération  dans 
le  ménage  ou  dans  la  finuille,  en 
parlant  des  gens  de  peine,  et  valets. 

Grossesse,  volume,  grosseur, 
épaisseur;  — grossesse  de  l'esprit, 

upidité  , définit  de  délicatesse. 

Grossbt,  un  peu  gros;  — moins 

Grumblir  , grogner,  en  parlant 
des  pourceaux. 

Gu  arir  , guérir;  de  l'italien  gua- 


Gueire  , gaine. 

Gueirier  , goinier  , arbre  de 
Judée  ( cercis  siliquastrum). 

Guerdor,  salaire,  prix,  récom- 
pense ; — quelquefois  punition  ; — 
guerdonner , récompenser  ; du  grec 
xlfi* , gain,  lucre. 

Guerestbr  , labourer  , former 
des  guerests  ou  guérets. 

Guerroyer,  faire  la  guerre;  — 
faire  du  torl  ; — nuire,  préjudicier, 
être  contraire. 

Guibres  , guères , peu , pas  beau- 

Guillk.  Voyez  Espire. 

Guimrblkt  , robinet. 

Guirdoulb  , jujube. 

Guirdre  , dévidoir  4 soie. 


H. 
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Jambe  , lige. 

Jab  , Jean  , nom  de  Saint. 

J a Q ü es-de-m  aille  , armure  B 
tienne,  qui  consistait  en  anneaux  ou 
mailles  de  fer  enlacés  les  nns  dans 
les  autres , ce  qui  lui  donnoit  assez 
de  flexibilité  pour  ne  point  gêner  les 
mouvemens. 

jAnnitiAc.Es  , les  herbes  que  peut 
produire  un  jardin. 

Jardinbment  , action  de  jardi- 
ner , de  travailler  au  jardin, 

Jarrum,  pied  de  veau  (arum 
macula  tum  ). 

James  , gesse  ( lathyrus  salit 

Jessemin  , jasmin  (jasminum  of- 
ficinale). 

Jettons  , rejetons,  pousses. 

Joiecte,  jointure. 

Jombaese,  jumbarde  , joubarbe 
( sempervivum  teetnrum). 

Joso , jonc  (juncus);  nom  général 
qui  uppartipnt  a une  famille  considé- 
rable de  plantes  , parmi  lesquelles  il 
y en  a beaucoup  d'aquatiques. 

Jours  au  , mesure  de  terre. 

J1  or , j'entends  ; du  verbe  ouïr; 
imparfait  f oyais. 

Juoius.  Voyez  HénéniB. 

Jusqu  es  ou  , jusqu'il  un  certain 
point , de  certaines  limites  ; — avec 
retenue  , avec  modération  , sans 


KinsonEu-WASSEit , eau-de-vie  de 

Kubtschb  , espèce  de  prune  ; . — 
kuelsche  - wasscr  , eau  - de  - vie  de 

L. 

La  , adverbe  de  lieu  et  de  temps  ; 
— delà  en  hors  . de  ce  moment  ; — 
despuis  ce  lemps-là,  après  ce  temps. 

La  bru»  , travail  ; — labour. 

I.aict  , lait  ; du  latin  lac  ; — 
laict  clair , petit  lait. 

Ih;La'ra  , laissera  ; — lairrons  , 

Laisser  , négliger,  omettre,  ou- 
blier-, — laisser  de  l’œil , perdre  de 
vue,  négliger  de  voir. 

Lambbucbob  , lambmsches,lam- 


brttsco  ; vignes  et  raisins  sauvages  ; 
du  lutin  labrusca. 

Lampourob,  lampoûrdo.  Voyez 

Languardb  , Cûqueteuse  , Ua- 

Lasgue-de-beuf  , buglosse  (u/t- 
chusa  ojjicinalis). 

Lahgue-db-cerf  , scolopendre 
( asplénium  scolopendnum  ). 

Lakgue-ob-chirx  , cynoglosse 
(cynoglossum  officinale). 

Langue-oe-serfent  (o phioglas- 
sum  vulgatum  ). 

Languy  , languissant , souffrant  ; 

— tout  le  languy  , tout  ce  qui  est 
languissant,  foible,  en  mauvais  état. 

Lanü,  laineux  ; — bcstail  lanu  , 
bêtes  à laine. 

Lafacb  , lapas  , lapatium  ; pa- 
tience ( rumex  palicntia  ). 

Lard  espié.  Voyez  Esfi. 

Lardier  , saloir. 

I.A ss ri  l: , lassitude,  iiitigue. 

Lavement  , action  de  laver  , et 

Lauriere,  lieu  planté  de  lau- 

Laurir  , qui  lient  du  laurier  ; — 
huyle  taurin  , huile  de  laurier. 

Lavettes.  Voyez  Liâtes. 

Lb  mus  de  temps , la  plupart  du 
temps , le  plus  souvent. 

Leiden  , Leyde  , ville  de  Hol- 

Lékéb  , surnom  de  Baccims , du 
grec  AnaÔK , dieu  des  pressoirs. 

Les  aucuns  , certains.  Voyez 
Aucuns. 

Lbsbaux  , sorte  de  fromages. 

Lesse,  couple  de  rltiens  ; ainsi 
appelée  de  la  corde  dont  on  les  at- 

I.ettres-clozes , secret,  choses 
dillitilcs  il  comprendre. 

Lbxivb  , lessive  ; du  latin  lexi- 

Liblrtâ,  faculté,  disposition  il 

Lies, lisse , poli , uni. 

Licencie!!  , licentier  (se)  ; pren- 
dre des  licences , agir  librement. 

Lictâe , portée*,  — couche,  lit; 

— lictée  par  lictée,  couche  sur 
couche,  lit  sur  lit  ( stratum  super 
stratum  ). 

Liesse  , joie  ; du  latin  lœtitïa. 

Liâtes,  liette  • tiroir,  planche  ù 
coulisses  pour  les  vers-a-soie. 

Xjbc  , livre , section , division. 


Lignerais,  champ  semé  de  lin. 

Lignolot  , treille  pour  la  vigne. 

Lionoter  , ligoter.  Voyez  Bi- 

Lixcbuln  , linges , draps  de  lit. 

Liquide,  clair,  certain;  — le 
plut  liquide  de  leurs  retenus,  le  plus 

Liste,  bande,  raie,  bordure: 
voyez  tome  I , page  63g,  colonne  II, 
note  (114). 

Loger  , placer , mettre  en  place  ; 
— semer  ; du  latin  locus. 

Lohot  , loch  , looch  ; préparation 
de  pharmacie. 

Lombes,  reins;  du  latin  lumbi. 

Lombric,  ver  de  terre. 

Long  en  long  , dans  la  longueur, 
tout  du  long. 

Longes;  — donner  les  longes  à la 
vigne  , la  laisser  croître  sans  la 
tailler,  l'abandonner  à elle-même. 

Longuement  , long-temps. 

Lofin  , pièce  , morceau,  tas. 

Los,  loi;  louange,  gloire,  hon- 
neur; du  latin  laus. 

Losange  , lozenge  : préparation 
de  pharmacie  ; tablettes  , ainsi  ap- 
pelées il  cause  de  la  forme  qu'on  leur 
donnoit. 

Luchet  , louche t ; espèce  de 
bêche  du  Languedoc. 

Lune  ; — pleneur  de  lune,  pleine 
lune  ; — défaut  de  lune,  éclipse  ou 
disparution  de  la  lune  ; — décourt 
de  lune , dernier  quartier  ; — montée 
de  la  lune , premier  quartier. 

Lunibr  , qui  n'enlreprend  rien 
sans  avoir  observé  les  phases  de  la 

Luzerne  ( mcdicaga  saliva)  ; Oli- 
vier de  Serres  rappelle  sainfoin. 

Lyâe , surnom  de  Bacchus  ; du 
grec  sim  , délier,  délivrer;  parce 
qu'il  dissipe  le  chagrin. 

Lys  d'étang . blanc  d'eau , nénu- 
phar blanc  ( nymphata  alba  ). 

M. 

Macule  , tache  , corruption  ; du 

latin  macula. 

Madreure  , tache  ou  veine  dans 
le  bois , on  sur  le  pelage  des  ani- 

Magnanbrie,  magnaghiéiro ; at- 
telier  de  vers-â-soic , — magnaguier , 
magnanicr,  magnaghié , magnas- 
sié,  l'homme  chargé  de  leur  nourri- 
ture ; — magna  . magnaou,  ver- 
a-suie  ; — magniaux , vers-i-soic. 
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Mesttthii  , mitieer ; moissonner; 
— mestivier , melirier,  moissonneur. 

Métieles.  Je  ne  trouve  point  ce 
mot;  c’est  peut -être  niirti  lies  mal 
écrit , ou  noix  tnételles  ( datura  fas- 


Mkukes.  mûres,  fruits  du  mûrier. 
Meckieiie,  mcuieraie;  lien  planté 
de  meuriers , mûriers. 

M su  sir . mûrie  ; myrte  ( myrtns 

commuais). 

Meus  , émus , excités  ; participe 


ts , vides  des  entre-deux 


le  rouge  de 


■ ppu,„r 


Mort**  delà  lut 


stent  pour  foin 
premier  qnar 


Monceau.  Voyez  BouToit. 
Morfqruemert  , inorfondiu-e. 


Monronnnn,  sécher;  — ne  fai 
labourer  la  ferre  eu  extraite  secht 
resse,  de  peur  de  la  morfondre. 

Mon  sus  diaboli , senbieuse  (»« 
biosa  suecisa  ). 

MoscEi.un  , huile  dans  laquelle  il 
entre  de  la  muscade  et  du  nuise;  elle 
eat  appelée  ,dans  les  anciennes  phur- 

Moueub,  morue. 

Moussé  , mousse  , émoussé  , 
obtus , qui  a perdu  le  fil. 

Moust  i moût , jus  exprimé  des 


Mou vt , remué. 

— noyau  , milieu  , 
— J'ruict  sorti,  de  l'ar. 
sans  noyau. 

Moyb»»er  , étr 
sionner , produire. 


des  noyaux  ; — pépinière  d’arbres  ê 
Nommais,  lieu  planté  de  noyers. 

Non  du  tout,  point  du  tout;  — 
non  ri  bien,  put  si  bien  ; — non  plus 

Nor-chaeant.  Voyca  Arror- 
eation  d’animaux  domestiques  ; — 


r <fj  promet 
t très-étendue 
latin  minrri , admirer. 

Minc-couToa  , variété  de  pêche. 
MtBTti. , myrtille,  airelle {vacci- 
nium  myrtiUus). 

verbe  moissonner , ih  moissonnent  ; 
— Ions  outrés  mlssmtrtm  , les  autre* 

Moite  , rendu  moire,  humecté. 

mode  émollient  ; — * molifiè , amoli , 
humecté, 

Molu  , molue  ; moulu , moulue , 
eu  parlant  des  grains. 

Mono*  , amoinon  ( solanum  pseu- 
do-capsicum  ). 

MoasTaa , apparence  ; — grande 


sinosnt  (se),  se  pourvoir, 


N aïs  ao a . rouissage  du  chanvre  ; 
— droit  de  le  foire  rouir. 

Naisbr  , foire  rouir. 

Nayetibbb  , champ  semé  de  na- 
vette {bnusiea  aruensls). 

Nazi-cor  , cresson  nlénois  (le- 
pidium  salit'um  )■ 

N e1,  ni  ; — sans  distinction  ne  du 


N uiiLBux,  nébuleux,  chargé  de 
nuages  ; du  Intin  nubilus. 

dommngr,  préjudice,  fort;  — à ma 
-aire  , tiummuiuire  ( lysl- 
i*es  ( menyanthes  nym- 

phoides  ). 


bien / 
Néan 


nal. 


pour  niant , pour  rien , imrfilemcm, 

Négoce,  a (foire,  entreprise,  opé- 
ration , besogne  , travail  ; — négo- 
ciations rustiques,  affaires  et  tra- 
vaux des  champ*. 

NnooTtna  , travailler  , opérer , 

N 1 ei.b  , poivréte  ( nigella  satira  ). 

Ni  est  k,  penplier-trcmble  ( popu ■ 
lus  tremula). 


brir;  — vin  obscur,  vin  lonche. 

OnsEitvAKCE  , régie  , range  ; — 
e qui  s'observe. 

Obvie»  keotCtb,  éviter  les  re- 
lûtes. 

f auenan  t que  P en- 
fant descende  trop  bas,  soutiendra 
son  ventre  arec  une  peaud'oeaigne , 
ou  de  chèvre  : je  n’ai  point  trouvé  le 

dans  Ducangc , occa , mica , oyc  ; 
oca  . eu  espagnol  et  en  italicu  , si- 
gnifie également  une  oye.  Ucaigner, 
c’est  parfumer  une  peau  de  gant. 

OocuMtn , disposer. 

Octavb  , huitième  , huitième 


, l'odeur , le  flair  ; 
r , pissenlit  ( leonto - 


ClËuvnE,  besogne,  travail, 
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ne  pratique  pas,  et  pour  la  cnose 
dont  on  n'nse  pas. 

Oit  (il),  il  entend  ; du  verbe  oir 

Olrastre,  olivier  sauvage;  du 

Ouvete,  olii'iire  ; lieu  planté 

Om  aille.  Voyez  Aumaille. 

Ombrageux  , ombré  , ombreux  ; 
ombragé. 

Ouehacis  (huile) , huile  d'olives 
vertes  ; du  grec  Vv«(  i raisin  vert. 

Osole  CAS1USB  , pas  de  cheval 
( cacalia  papillaris). 


■ apports 


i est  fait 
I,  & pro- 


■a,  mal-propre,  suie,  dégoft- 
rku  , bord , lisière , rive , extré- 


Orfir  , reprise  ( sedum  tele- 
phium). 

Osirb  , Osiris,  dieu  des  Egyp- 


Paklle  , poésie  / pelle  ; — poêle 
h frire  ; — poésie  ferrée  , bêche  ; de 
l'italien  padella. 

Pair  ch  at.ast  , pain  bien  fait. 
Voyez  Cualast. 

PAia-DE-rouRCRAU  ( cyclamen 
curopœum  ). 

Paisseau,  petit  pieu,  échalas  ; 
du  latin  paxillus. 

Paissors,  pAturages. 


la , faire  du  pain,  devenir 


l , en  quelque  lieu  que. 
oit  , excepté. 

,B  , bête  à laine  ; du  loti 


Paour  , peur  ; — paoureux , peu- 
reux; du  latin  pavor. 

Papayer  , pavot.  ^ ^ 

papier  serpente , ou  brouillard. 

Papille , mamelon,  le  bout  du 
sein  ; du  latin  papiUa. 

perfection  , comme  parbouillir  ,par- 
croilre  , parfaire,  etc. 


su , qui  a pns  sa  croissance. 
oiSTRS , croître  beaucoup; 

lb  , patience  (rumexaqua- 

iscntdu  subjonctif  du  verbe 
irb,  achever;  — se  par- 


Thédtre  ct Agriculture , Tome  II. 


Parrois,  l'ile  de  Paros. 
Parsimokib  , épargne,  écono- 
mie, ménage  bien  entendu. 

Part(  le) , l'action  de  mettre  bas, 
Peulùntemenf,  du  latin  partus. 
PA*TBRRR(le),lc  sol. 

Parti  , partagé  ; — partir , par- 
tager  ; — port  Usés  , partage*  ; du 

Pas-dx-lto*  , pied  de  lion  (alchi- 
milia  vulgaris ). 

Pas  de  muraille,  pan  de  muraille. 
Pasqubttb.  Voyez  Cohsirk. 
Pasquis  , pAturages. 

Passe  - velours  branchu  , ama- 
ranlhe  à queue  ( amaranthus  cau- 

Passée  ( la  ) , chasse  lors  du  pas- 
sage des  oiseaux , comme  bécasses  , 

Passbraoe",  piperitis  ; curtage 
{polypmum  hydropipe r).  . ^ 

tine  à faire  sécher  ; — passerillis , 
raisins  séchés  , cuits  au  soleil. 

Passion  , douleur  , souffrance  , 
maladie. 

Past  , repas  ; du  latin  pastus. 
Pastsnade,  carotte  ( daucus  ca- 

Pastenaille  blanche  , carotte 
blanche. 

Pastir  , souffrir , pltir. 

Pastis  , pAture  , pâturage  ; — 
bois  pastis  , bois  où  vont  paître  les 


PATRo«.,(se),. 

Pattés,  pattus  ; pigeons  ou  pon- 
Icb  qui  ont  des  plumes  jusqu'aux 

P Pau.  Voyez  Pal. 

Pavane  , danse  très  - ancienne , 

abrégé  de paduana  , parce  qu'elle  est 

Patbnse  (à  la),  à la  manière 
des  payens. 

Peigner  , celui  qui  fait  des  pei- 
gnes. 

Peine  , soin , souci , travail  ; 

Q q q q q * 
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mettre  peine  à , s*  donner  du  soin  à 
une  chose , Is  travailler  ; — peint 
que,  afin  que  ; — se  peiner  , se  don- 
ner de  la  peine,  travailler. 

Pellage  , poil , couleur  du  poil. 
Peller , ôter  la  peau , le  poil , la 

Peloton  , cocon  du  ver-à-soie. 
Pendans  en  plume,  laits  connue 
les  barbes  d'une  plume. 

Pendant,  incliné,  en  pente,  en 
parlant  du  terrein. 

Fendee  , avoir  de  l'inclinaison 
— faire  pendre  un  canal,  lui  donner 
de  l’inclinaison,  de  lu  pente. 

Pén ii)E.  Voyez  Kpésiue. 

Penseurnt  , inquiétude  , pen- 
sée , litniaisie  -,  — dil  faict  perce- 
ment au  père-de-famille,  s'il  a quel- 
que inquiétude  ; — si  d’adventure  U 
vous  faict  pensement  de , si  par  ha- 
sard la  pensée  vous  vient  de. 

Pents  , penthières , grands  filets. 
Pépinière,  lieu  où  l'on  fait  venir 
les  arbres  de  pépins. 

Péri;  , poiré  ; boisson  faite  avec 
du  jus  de  poires. 

Pérenne,  continuel,  qui  dure 
toujours  ; — vivace , en  parlant  d'une 
plante;  — vive,  courante,  en  par- 
lant de  l'eau  ; du  latin  perennis. 

Pebfumer  , parfumer;  — perfu- 
/nier  , parfumeur  ; — perfums  , par- 

PÉain  , ihiro  périr  , détruire. 
Olivier  de  Serres  emploie  ce  verbe 
dans  un  sens  actif. 

Perrésine  , poix-résine. 
Perroquet  , sorte  d'aloés  (o/oé 
variegata  ). 

Perse  , persée  ; percé  , troué. 
Personata  , bordanc  ( arctium 
lappa  ). 

Pertinent  , convenable. 
Pescubarlr  , qu'on  peut  pêcher, 
en  parlant  tl'un  étang,  etc. 

PEsenen  (le) , pièce  d’eau  moins 
grande  que  l'étang  et  plus  étendue 
que  le  vivier;  — lieu  destiné  à la 
pêche. 

Peste  in  , pétrir. 

Pétrie,  pierreuse;  — la  terre 
pétrie , la  terre  pierreuse. 

Pet  cm  , tabac  (nicotiana  taira- 
cum). 

Pbu  , pu  ; participe  du  verbe  pou- 


’i  ( discuta  c 


répara  ). 

Pieu  t er  , vase  à mettre  des  li- 
queurs ; — certaine  mesure. 

noncule  ( ranitnculus  repens  ). 

PiED-DE-r. eeine,  fossés  couverts 
pour  le  dessèchement  des  prés , faits 
en  pied  de  poule. 

Pied-de-lton  ( alcltitnilla  vul- 
garis). 

Pierres  d'aigle  , élites  , pierres 
ferrugineuses . 

Pigsolat  , dragée  faite  avec  les 
pignons. 

Pii.oir  , pilon. 

Piloselle  Ijt/racium  pilosella  ). 
Finette  , 'nji;  planté  de  pins. 
Pinoz  , sorte  de  raisin. 

Pion  , pionc  ; pivoine  ( poeonia 
officinale  ). 

Piper,  tromper,  agir  de  finesse 
et  de  mauvaise  foi. 

Piperitis.  Voyez  Passeraoe. 
Pipbor  , fourbe  , trompeur. 
Piqoardast  , sorte  de  raisin 

Piqcassats  , œillets  panachés  ou 
piquetés. 

Piquerons  , pointes  , piqunns. 
Piques  , disputes  ; — entrer  en 
piques , se  disputer. 

Pistée  , pilée  , écrasée  avec  le 
piston  ; — pister,  piler , pétrir  ; — 
piston , pilon  ; du  latin  pisture. 

Pi.  a i n , uni  ; du  latin  planus  , 
où  vient  plaine. 

Plaineur  , planeur;  plénitude; 

- plaineur  de  la  lutte,  pleine  lune. 
Planché  , plancheyé  ; — plan- 
cher, plaucheyer. 

Plant-heureux  , fruits  prove- 
nu d’un  bon  arbre. 

Plantât  , branche  à planter. 
Plantement  , action  de  planter , 

Pla  hTis  , plants. 
Plantureusement  , abondem- 
ent , on  abondance  ; — plantu - 
■ter , abondant , fertile. 

Plan  c re  , terrein  en  plaine  , 
plat , uni. 

Pi.  s:ic  N K un  , praigneur  ; pléni- 
idc , état  d’une  femelle  pleine  ; du 
latin  prtegnans. 

Plut  ( il  ) , il  pleut. 

Poacre  , rogne  des  liâtes  il  laine. 
Poil  , filasse , et  tout  ce  qui  sert  À 
foire  de  lu  toile;  — les  stigmates 
de  la  fleur  du  safran. 


Poilant,  poiler;  épiler,  4ter  les 
poils  , ôior  la  bourre  des  cocons  des 
vers-à-soie  avant  de  les  dévider. 

Poinct  , état  , situation  ; — 
mettre  en  poinct , mettre  en  état  ; 
— bien  en  poinct . eu  bon  état  ; — 
en  bon  poinct , en  bon  étal;  — mal 
en  poinct . en  mauvais  état. 

Poindre,  piquer;  du  lutin  part - 
gere  . commencer  à paraître  - 
I’oisant  , pesant  ; — poisan- 
teur , poids,  pesanteur;  — poiicr, 

Poissi  li.on  , petit  poisson. 
Polveettb.  Voyez  N iele. 

Poix  gemme,  poix  minérale  , pé- 
trole épaissi. 

Poixement  , l’action  d’enduire  de 
Polie  , poulie. 

Fournie  ( lonchitis  trichoma- 
noides  ). 

PoLTOONUM.  Voyez  Centisodb, 
Pomme  d’Adam  , espèce  d'orange 
( citrus  limon  vulgaris  ). 

Pommera vb,  lieu  planté  de pom- 

Poncile  , ponsirc , espèce  de  ci- 
tronnier ( citrus  tuberosa  ). 

Ponnbnt  , pondent;  troisième 
personne  du  pluriel , présent  du 
verbe  pondre  ; — les  poules  porment. 

Poqubt  , semer  en  poquet , se- 
mer ù la  volée. 

Porchibr , porcher,  gardeur  de 

Port  (le) , le  fœtus;  — le  temps 
qu’une  femelle  porte  ; — toute**ts- 
pècc  de  produit , de  rapport;  — la 
santé  , se  bien  porter. 

Portée  , force , valeur , qualité. 
Portembht,  état  de  santé  ; — 
bon,  mauvais,  modéré  portement. 
Porter  , souffrir , endurer , per- 

Portiere,  femelle  destinée  ù la 
propagation  de  l’espèce. 

Portoir  , pourtoir,  teste  de  rap- 
port; partie  de  sarment  poussé  dans 
Tannée  , attachée  ù une  portion  de 
vieux  bois , et  dont  on  fait  les  cros- 
setles.  Le  sarment  de  l'année  devant 
pousser  les  branches,  et  par  suite  le 
fruit,  est  appelé  portoir. 

Posséder  , prendre  pied , prendre 
possession , s’emparer. 

Postposer  , mettre  après  ; — faire 
moins  de  cas , estimer  moins. 
PoTAGERIR , toutes  les  herbes  po- 
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Potiroe,  bolet  ; champignon  bon 
à manger. 

Potus,  potion. 

Poüeb  la  vigne , la  tailler  i 
une  serpette  qu’on  appelle  porn 
Pcula  i i.l e , tout  ce  qui  est  du 
genre  poule. 

Pouesee , pousser. 

Poupor  , melon  -,  du  latin  pe 
Pou*  kéakt  , pour  rien. 

Pour  que  , que  , quelque  ; — 
pour  doucement  qu'on  muni  ' 
abeilles,  quelque  doucement 


Pourcblbts  de  Sainct-Antoine , 
cloportes. 

Pourmerïr  , promener  ; — pour- 
meruiir , promenade , lieu  où  Ton 

Potin  traictu  re  , dessin  , pein- 
ture, gravure. 

Pourvoir  , prévoir , avoir  soin. 

Pousser  , en  parlant  des  vins , 
s'avancer  , tendre  au  point  où  ils 
cessent  d'étre  bons  ; — se  corrom- 
pre, se  gîter. 

Pou  st  a ig  s A de  , ponte , en  lan- 
guedocien. 

PoursoiR , pouvoir. 

Pouzararques  , puits  - à - roue  : 
vojre*  tome  II , pages  43j , 44»  > co- 
lonnne  II , note  (5). 

Pn  aigre,  preigne  ; femelle  qui 

pnxgnans. 

Prak.kkur.  Voyez  Pleigreur. 

Pbédicawest,  ordre,  rang,  série. 

Préer  , faire  un  pré  -,  — établir  , 

Pbefigeb  , indiquer  un  temps 

Preorbdr.  Voyez  Plhigkbc*. 

PniMARCHER  , marcher  devant , 
aller  devant  ; être  fait  avant  ou  au- 
paravant , prendre , di 


Frès-a-prIs  , très-près. 

Presie.  Voyez  Asprelb. 

Presse,  pressée;  cspècede pêche. 
Présur  er  le  laict , le  faire  cailler. 
Preuve,  épreuve  de,  à l’abri  de; 
— la  servante  reposera  le  pain  à 


PrImi 

vance  la  saison. 

Prekdre  terre,  s’act 
poules  - d'inde  ont  prii 
roiaume  , malgré  la  dt 


rente  ; contraire  de  postposer. 


d de- 


Peeuve 


. laite  peu  de 

jours  après  la  naissance  ; — la  saison 
primeraine,  le  printemps. 

PRiMEURE(la),cequi  paroltavant 
les  autres , en  parlant  des  plantes. 

PaïUEviEE  (la),  le  printemps; 
de  l'italien  primavera. 

principale , première  inclination. 

Pries  ,ptinse  ; pris,  prise  ; par- 
ticipe du  verbe  prendre. 

Pan-PACBien,  homme  qui  tra- 
vaille à prix  fait. 

Procédure  , procédé , opération. 

Prodigalemet  , plus  que  libéra- 
lement; — qui  désire  avoir  profit  de 
son  vignoble,  l'entretienne  plustot 
prodigalement  que  libéralement  , 
plutôt  avec  prodigalité,  qu'en  faisant 
seulement  ce  qui  est  nécessaire. 

Prodioaliser,  prodiguer,  user 
avec  excès  de  son  argent  ou  de  quel- 
que chose  que  ce  soit. 

Profit  , avantage  , utilité , sans 
égard  au  bénéfice  pécuniaire. 

Profit ab le m est  , convenable- 
ment , utilement , avantageusement  ; 
quelquefois  suffisamment. 

mede  profitera  à ce  mat,  sera  utile 
contre  lui  ; — profiter  une  chose , en 
tirer  avantage  , utilité  , profit , com- 
modité , remployer  utilement;  — 


Propordité  , profondeur. 
Propos  (le),  l'occasion  , le  cas 
de  faire  quelque  chose. 

IPRIÉTÉ  , employé  par  Olivier 

principalement  une  chose. 
Proverbe ,prouvende;  provision, 

Providercb  , prévoyance  ; — 

rrovident . prévoyaut. 

Prou  , beaucoup  , assez. 


Provision  , prévoyance  ; — se 
provisionner , prévoir  ce  dont  on  a 
besoin  , s'approvisionner. 

Provoir  , prouvoir{u)  ; se  pour- 
voir,  faire  provision  de;  — prendre 
garde , observer , prévoir. 

Psiuum  , herbe  aux  puces  (plan- 
tago  psyllium). 

Pex.CE , puce  ; du  latin  pulex. 

Pukpueé  , pourpré  ; du  latiu  pur- 

' Q. 

QuALirté  , bien  on  mal; — qui 
a de  bonnes  ou  mauvaises  qualités. 

Qu  a.sse,  caisse. 

Quart  et  , en  même  temps  que  ; 


Quaeeeuss  , carré. 
Qu  ARE 


destiné  à un  usage  particulier;  — 
quartier  des  gens,  du  bétail,  des 
fruits  ; — saison , usage. 

plus  ; — choisi  qu'on  aura , aussi-tôt 
qtt’on  aura  choisi;  — ils  sont  plus 
foibles  que  plus  ils  sont  venus  tardi- 
vement, ils  sont  d'autant  plus  foibles 

q Qu  ESTE  , recherche  ; — quester, 
chercher. 

Queue  de  cheval.  Voyez  As- 

FEELB. 

Quoquelicoq  , coquelicot  (pa- 
paver  rhaurs). 

Quotidiake  , quotidienne  , de 


Habillage . rhabillage,  raccom- 
modage ; — robillé , réparé  , cor- 
rigé , redressé  ; — rab illcr,  rhabiller, 


Habouteux  , raboteux. 

Hacine  , race,  origine,  espèce 
m variété  ; — pommes  rangées  par 

Racoustmek,  rajuster,  réparer, 
H adouber  , réparer , en  calfatant 
Raffoveee.  Voyez  Ajtocra- 
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R ac  a s , ragasse  ; ravine , averse, 
chute  d'eau,  torrent  il' orage. 

Raine,  rainette  ; grenouille  ; du 
latin  rana. 

R AINS  (les),  le  dos  ; métaphori- 
quement , la  terre  qu’on  laboure;  — 
fendre  Us  rains  de  la  terre. 

Raisbau  , guirlande. 

Rauaob,  branche,  branchage, 
feuillage,  rameau. 

Rameuse,  petites  branches  qui 
servent  d’appui  aux  plantes  grim- 
pantes , comme  les  pots , etc.  ; — 
branches,  rameaux  et  feuilles;  — 

pour  faire  leur  coc 
monter. 

Rapuan  , refort;  raifort  ; du  latin 
raphanus. 

Happé  (vin),  vin  oùilyabeau- 
Raqués  (vins) , vins  exprimés  du 

Raxe  , qui  est  en  petite  quantité  ; 

— plantes  ou  semences  éloignées 

drues;  — transparent,  clair,  peu 
Rarement,  jeter  fort  rarement 

— la  vigne  rarement  complantée  , 
dont  les  ceps  sont  éloignés  les  uns 


RB  raclure 

râteler. 

Rastblibr  , rafle  du  raisin. 
Katbub  (la),  la  rate  ; — mal  de 

Ratoirb,  piège  pour  prendre  les 
Ravaler  , diminuer  de  valeur, 

Rayanel  , raifort. 

Raviére,  lieu  semé  de  raves. 
Ravigorir  , ravigourir;  rendre 
la  vigueur,  fortifier  ; — ravigouri, 

ployé  par  le  médecin  Rhazis. 

Rb  - amoncelle  , amoncellé  de 


Réas 


, remplir  de  nouveau  , 
, recouvrir  eu  appla- 


Réappoincté  dam 


Recroît  ( il  ) , il  reçoit. 

Réceptacle  , rase  ou  endroit  où 
l’on  dépose  quelque  chose  ; — réser- 
voir ; — recette  ou  formule  d'une 
composition  quelconque. 

Recbrcbeabls  , que  Ton  doit  re- 
chercher; — recerche , recercher; 
recherche , rechercher. 


— engrange- 


Recourre  , recouvrer. 
Recouvrement  , action  de  re- 
couvrer , de  recueillir  ; — récolte. 
Recouvrer,  trouver,  recueillir, 

découragé  : voyez  tomc'l , page  5ÿ3, 
colonne  I,  note  (a5). 

Red  arguer  , blâmer , reprocher , 
réprimander;  du  latin  redarguerc. 

Rédiger  , réduire,  soit  en  poudre, 
soit  en  cendres;  tlu  latin  rédigera. 
Rédimé,  délivré , quitte,  racheté. 
Réemployer  , employer  de  nou- 


référe 


Référer  , rapporter;  — s, 
au  vrai , s'accorder  avec  la  venté. 
Report.  Voyez  Rapuan. 

Rbgrard,  renard. 
Rehaussement,  parties  de  terre 
relevées  avec  la  houe  ou  autre  ins- 
trument ; — monticules  que  forment 

d’herbe  ; — plus  falilemcnt  se  re- 
herbent  Us  lieux  abaissés , que  les 

feuille  de  la  seconde  pousse  dés  ar- 
bres déjà  effeuillés  ; — rejetton  ; — 
scion  qui  pousse  du  pied. 

Rejetail,  sorte  de  piège  pour 
prendre  des  oiseuux. 

Rejettes  , pousser  de  nouvelles 
branches , ou  des  rejetons  par  les 

Relever  , soulager , consoler. 


, petites  élévations 


^ Il  cm  do  u cm  en  , c'est,  lorsqu'on 


Ha* 


•e  (s’en),  s’en  rapporter. 


Rbhplaob  , remplissage. 
Remuer  , changer;  du  latin  mn- 

transporter  , changer  de  lieu  , 8e- 
Riscostrb,  ensemble,  union; 


bnfueiller  (se),  pousser  de 
velles  feuilles. 

bno  , rang;  — ranger,  ranger, 

enouveau  ( ic  ) , le  renouvellc- 
it  de  la  saison , le  printemps. 


ablissement  et 


, r’ouv 


éagrément  de  quelque  i 
oit;  — replantation  d'arbres  qui 

Réparés,  poirée  ( bêla  vulgaris). 
nin , espace  uni , plan , et  sans  au. 


Réi 


réplétion. 

, reposoir;  endroit 
l’on  pose , tout  ce  sur  quoi  fon 
t quelque  chose  ; — petits  bft- 
lens  et  réservoirs  posés  à qnel- 
ï distance  les  mis  des  autres , 
ur  la  conduite  et  l'entretien  des 


hcrche;  — fruicts 
de  requeste,  que 
t rechercher, 
ail,  botte  d’ail  ou 
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coupant  ; 


Rbsec 

Réservoir,  pièce  ou  meuble  dans 
Res-jouir , léjouir , "fortifier  ; — 

Résolu , ceruin , assuré. 

Respect  (par),  eu  égard,  à cause 

pect  de,  au  regard  de,  en  compa- 
Respirer  .prendre  l’air,  en  par- 
Respoucb  , raiponce  ( campanula 

U eiskst  , récent , nouveau , frai». 
Ressoddeb  (se),  se  réunir,  se 
consolider. 

RESTniHCTion  , restriction  , rés- 


inée sur  quelque  chose,  pour  l’en 
pécher  d’entrer  trop  avant. 

Rétertior , empêchement  j - 


Retb 


Retbsist  , retiré  ; — la  fruicts 
te  retraignent, diminuent  de  volume, 

retraire  , se  retirer , en  pnrlant  des 
fruits , des  draps  et  étoffes. 

R strsit  , privé , latrines  , ai- 

Rev»  (on),  on  retourne,  on  va 

Reveecre,  étoffe  de  laine. 
Revisite,  fréquente  visite. 
Rbvort  , troisième  personne  plu- 
rielle de  l'indicatif  du  verbe  t’aller, 
aller  de  rechef. 

Rreche(uÔ’  k'rhume. 


débauchés;  — se, 
R lia*,  arriére;  du  latin 
Riotb,  bruit,  tapage, 
difficulté;  — rioteux,  qu 
railleur,  difficile  à vivre. 

Robik  (bon).  On  prés 
ce  nom  appartient  aux  01 
es-bonnes  («frie 


tria  pratentit  ) , que  les  Provençaux 

ippcllenl  bouëns-homés. 

Rode,  chevaux,  mulets  ou  boeufs 
ittelés  par  paires  pour  fouler  le 


non  , interrompre  ; — rompre 
ira» , labourer;  — enfreindre  la 


queivui  robur).^ 

, garence  ( rubia 


lUn  sapa , qui  vient 


tome  I , page  6aS , colonne  I , note 
(97).  ^ i , | b ’ é 

taineti  de  Faer,  salubrité  de  l'air. 

Sanr-roiR  , es parcet{  hedytarum 
onobrychis );  Olivier  de  Serra  donne 

Seisor  , temps  propre  à faire  quel- 

bours . des  vendanges — saison  pri- 
meraine,  le  printemps. 

prendre  Pair;  — raisonner  le  gue- 
rest,  le  laisser  reposer  entre  deux 
labours;  — fumier  pourri  et  rai- 
sonné, suffisamment  fait  et  attendu. 
Selbtts , petite  salle. 

Selicor  , talicot)  salicorne  (sa- 


Thédtre  et  Agriculture  , Tome  II. 


Sans  keiet.  Voyez  Rebet. 
Sepe.  Voyez  Sebe. 

Sepixette,  lieu  planté  en  sapins. 

Serpe,  vigne  taillée  ; du  latin 

Serresire  , aristoloche  {aristo- 
lochia  ). 

Sebrassok  , sorte  de  fromage 
cuit,  qui  se  mange  nouveau , — re- 

Sx ucsaYB,  sauta ie  ; lieu  planté 
“s',  taux;  saule  {salir).  ^ 

terre  qui  répond  à notre  ancien  ar- 
pent ; — mesure  de  grains  qui  équi- 

Seutbllb  , margote  ; rejeton  en- 
raciné de  vigne  , qu’on  fait  sauter , 
ou  qu’on  éclate  de  la  racine  mère  , 
pour  le  planter  à part  ; — crossette 
de  vigne  qui  a déjadu  chevehl.^ 

vages  ou  non  greffés  ; — de  la  choir 
d'animaux  sauvages , ounon châtrés. 
Sedveicbeu  , sauvageon. 

’ ” ’ l’on  peut  mettre 


n sûreté  ; — état  des  p 


:e  lieu  ; ■ 


■n  sûreté; 
— demeurer  à saur  été,  être  à l’abri. 

Sevire  , sarinier;  Sabine  {juni- 
pénis  sa  bina  ). 

Scebreux,  âpre , rude , raboteux; 
— d'htuneur  difficile , indocile , qui  a 
de  la  rudesse  dans  le  caractère  ; du 

Scellée  , marquée  d’un  sceau  ; — 
terre  scellée  , préparation  de  phar- 
macie qu’on  n'emploie  plus. 

Scuérocrephie,  scénographie, 
perspective. 

Sciripior,  sënëpiau  : rougeole. 

SctRBB,  akirrhe  ; du  grec  nl/fK, 


Sebb  , cébo  . 


,cebou  ; oignon 
, agité,  remué 
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Simiir  , sauvage  , rustique , 
champêtre. 

Stmkouskii  , avoir  des  rapports , 
des  ressemblances  , des  affinités  ; 
— sympathiser , s'accorder. 


Tac  . tal.  Voyez  Cadb. 

Taille-sbrb  , talio  ctbo  ; coupe- 
oignon  , conrtillière. 

TAtacToaiB* , teinturier. 

Tal.  Voyez  Caob. 

Taucthom.  Voyez  SorniA. 

Tahib  , s'étaler , s'étendre , faire 
souche  , en  parlant  des  plantes  , des 
grains,  etc.;  — les  blés  tallcnt  bien , 
ils  s'étendent  beaucoup  et  forment 
plusieurs  souches  ou  tiges. 

Ta I.USSB»  , faire  en  talus. 

Tahauis  , tain  anse  de  Narbonne 
( tamaris  Gallica). 

Tandis,  autant  de  temps,  pen- 
dant ce  temps  ; du  latin  tamdiù. 

Tant  ri.us , d'autant  plus  que. 

Tapir,  battre,  tasser;  — les  pluies 
tapissent  la  terre,  elles  la  bottent , 
rendent  sa  superficie  dure  et  imper- 
méable à l’eau. 

Taprobane,  file  de  Sumatra. 

Tau  Ans  (un),  une  tarière. 

Tasavsi.cs,  fiche , ou  godeau  ; 
grande  tarière  pour  planter  la  vigne  ; 
du  latin  terebra  , ou  te  rebella. 

Tarde,  féminin  de  l'adjectif  tard; 
— P heure  tarde  du  jour  , la  brnne  , 
le  commencement  de  la  soirée. 

Taboité , tardive  té  ; lenteur,  dé- 
lai , retard. 

Tare  , perte  , préjudice  , tort , 
dommage  ; — défectuosité. 

Targon  , estragon  ( artemisia 
dracunculus  ). 

Tarir  , se  dessécher,  en  parlant 

Tartelage  , toute  espèce  de 
tunes  , sorte  de  pâtisserie. 

Taudis  , petit  logement,  grenier; 

Tavss  , taches  ; — tavelé , semé 
de  taches , racheté  , marqueté. 

Tect  , toit , logement  des  porcs  ; 
du  latin  tectum. 

Tsitis,  poil  ou  filasse , matière 
delà  toile. 

Thlrpbium  , telespium.  Voyez 

Tempérament  , constitution , 
température  du  climat. 

Tempeste  , ouragan  ; — souf- 
france ; — accident  lâcheur  ; — pire 


tempeste  ne  sauroit  arriver au-r  d'itt- 
dons  ; — tempesté , qui  a souffert 
d'un  ouragan  , de  la  grêle  ; — vigne 
lempestée  , battue  par  forage. 

Tint  aise  , tauaisic  ( taiiacetum 

Tsrdreüb , qualité  de  ce  qui  est 
tendre , comme  des  jeunes  brandies, 
des  fruits  mûrs , du  pain  trais. 

Tendrons  , pousses  d'arbre  nou- 
velles et  tendres  , qui  ne  sont  point 
encore  devenues  bois. 

Tenir  A sa  main , fidre  valoir 
son  bien  soi-méme  et  par  ses  gens  ; 
— tenir  Vieil  que,  veiller  à ce  que. 

Tend,  léger , mince , défié , petit , 
grêle;  du  latin  lenuis. 

TsRNissmraE,  marque  de  meur- 
trissure, ecchymose. 

Terre  scellée.  Voyez  ScEt.cêp.. 

Terrestres  (parties),  parties 
étrangères  que  des  liqueurs  dépo- 
sent au  fond  du  vase. 

Tesmoigrer  , assurer  , n'atoir 
point  de  doute. 

Tesson  , taisson  ; blaireau. 

Teste  de  rapport.  Voyez  Poa- 

Tbston  , monnoie  valant  quinze 
sous  d’alors,  plus  de  deux  francs  d'à 
présent  ; — donques  est  plus  à priser 
l’escu , que  le  letton  , l'écu  valoit  dix 
frîmes  d'aujourd'hui. 

Thériacle,  thériaque. 

Troloeb  , Toulouse. 

Tige  , toujours  masculin  dans 
Olivier  de  Serres  ; — le  tige. 

Tillaye  , lieu  planté  de  tilleuls. 

Tillbt  , tilleul  ( tilia  Europaa  ). 

TilTbe  , titre;  dn  lutin  titulus. 

Tistre  , faîte  un  tissu  ; du  latin 

Tltbvmalr  , épurge  {euphorbia 
lathyris  ). 

Tonbinb,  le  thon  , poisson. 

Ton  CE  , bonrrelct  en  paille  torse 
ou  en  osier,  sur  lequel  on  pose  les 
poêles  ou  bassines  , les  maffias , cto. 

Touches  d’oignons  , bottes  d’oi- 
gnons tressées  avec  la  fanue  et  de  la 
paille  de  seigle. 

Tore  , turf;  tourbe. 

Torqueurb,  entourage  avec  de 
la  paille , tlu  linge,  etc.  ; — torsion  , 
action  de  tordre , chose  torse;  on  dit 
encore  dans  les  manufactures  dc'ta- 
bac , torqûeur. 

Torture  , tranchée  de  ventre. 

Tost  , tôt , bientôt , vile , promp- 


tement ; — tost  que  tard  , plutôt  que 
plus  tard. 

ToocnEMENT,  le  toucher. 

Toupet,  boulon  de  fleurs , petite 
touffe  de  fleura , ou  de  rameaux. 

Touroeb,  grive;du latin  turdus. 

Tourmentille,  tormcntîlle(/or- 
mentiUa  erecta  ). 

ToURNE-MAtN  , tour  de  main, 
promptement  ; — chose  faite  vite. 

Touereurs  , présure  , ainsi  ap- 
pelée parce  qu'elle  fait  tourner  le 

Tout,  du  tout:  entièrement, 
tout  - à - fait , absolument  ; — tout- 
d’une-main  , tout  de  suite;  — toul- 
d’une-vele  , en  même-temps  , Jt-la- 
l'ois  ; — tout-quille , débarrassé , fini. 

Tozem.x  , sorte  «le  froment. 

Teaoacantm,  gomme  adragant. 

TraictE;  — sentir  la  longue 
traicte.,  en  p irlunt  des  vins , s'a- 

qualilé  qn’ils  sont  iailsdcpuislong- 

Th«  ait»,  sous  peine,  su  risque; 
— traite  de  tout  gdter  , au  rif  q ne  de 
tout  gâter. 

Ta  assailles  , transemalllés  ; 
semé  après  le  temps  ordinaire , bléa 
du  printemps  , OU  de  Mars. 

Translucide1,  transparent. 

Transluibe  , être  transparent. 

Transmuer  , changer. 

Trahspassir  , passer  outre , pé- 

Transpercbr,  percer  il  travers, 
traverser. 

Tbansplacer,  transposer , trans- 

Tharsvsrbbr  , transvaser. 

Trastbavat  , cheval  qui  a deux 
pieds  blancs  opposés;  — travat , qui 
a deux  pieds  blancs  dn  même  côté. 

Travailler  quelqu'un  , l'impor- 
tuner, l'incommoder , lui  nuire  ; — 
se  travailler , prendre  la  peine  , se 
donner  le  soin , le  souci  de  faire. 

Travat.  Voyez  Teastbavat. 

Tbeceaux  , sorte  de  raisins, 

Trbillbr  , vigne  en  treille  ; — 
treiller,  faire  ime  treille , ajuster  ou 
lier  sur  une  treille. 

Tbblis  , treillis , cage. 

Tremès  , trémois;  de  l'italien  tre- 
mesi,  trois  mois;  blés  de  Mars. 

Tremeur  , tremblement , — t ra- 
meur de  cueur,  battement  de  cœur, 
palpitation. 

Tbempé.  Voyez  Despencb. 

R r r r r 2 
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animaux  , dépiquer. 

Trbüver  , trouver. 

Triollbt,  trèfle  des  prés  (fri/b- 
Uuma  n.«w). 

TniPixa  , trépied. 

Tripee-madame , trique  madame 
(sedum  reflcxum  ). 

Trochisqué , mis  en  forme  de 
troc  bisque. 

Tboscuer.  Voyez  C cosse  R. 

Tronçonné  , coupé  , cassé  par 
tronçons  j — tronçonnement,  l'ac- 
tion de  tronçonner,  de  couper,  de 
faire  des  tronçons. 

TaoopET,  petite  troupe,  petit 
paquet  ^petitjai^ceau 

abrotqnum  fœmirta  ; sontoline  fe- 

Tulifan  , tulipe.  Ce  nom  turc 
signifie  turban;  il  a été  donné  à cette 
fleur  a cause  de  su  forme. 

Tuiao.  Voyez  Cabo». 


Use. c'eut  , onguent;  du  latin 
unguen. 

Uni , aplani. 

Ukze  , onze. 

Uns  Ain  {l'estai),  condition  de 


' bea  licou p qui  y valsent,  qui  y aillent . 

Valeureux  , qui  a du  prix , de  la 
qualité,  delà  voleur,  en  parlant  des 

Vanité  , inutilité,  futilité  , pué- 
rilité , fausseté. 

Vaüaiiie  , vèraire  ; «lié 
lilonc  ( vemtrum  album). 

Vebbeqcin,  villebrequin. 

Véoe  , espèce  d'osier. 

Velvote.  Voyez  Élatine. 

Vendange»  , pris  par  Olivier  de 

• ' — vendanger  les 


, poison. 

irare , instrument  à 


ruches. 

V ENIM 


nettoyer  le  blé. 

vervaine  ; verveine 
( verbena  officinalis). 

Vbbgeton,  petite  verge  ; — scion 
>u  rejeton  des  arbres  ou  des  plantes. 


du  la 


Vu , jus  exprimé  et  fermenté  des 
Vixdrent  (ils),  ils  vinrenf;  troi- 


Vineoient  (ils),  ils  viendraient. 

Violb  , violette  (viola  odorata  ). 

Violent.  Voyez  Gatx. 

Violieb  , giroflier  ( cheiranlhus). 

ViBECOTS.VoyezSupPLiCATions. 

Virer  , tourner; — virer  et  nui- 
ter,  examiner  en  tournant  et  retour- 

Vian -soli  , grand  soleil,  tour- 
nesol ( helianthus  annuus). 

Vibbvouter  , parcourir  en  fai- 
sant des  détours,  aller,  revenir, 

Visage,  air,  apparence,  état, 
situation , en  parlant  des  choses. 

Vitré  , vernisse. 

Vitupère , blâme,  reproche;  du 


HicuLAiRE,  poivrée  ou  brtt- 


Vole 


de  fauconnerie  ; 


aulne  ; aune  ( bctula 


haut , entreprendre  beaucoup. 

Voltuee,  vouceure,  voulceure, 
voulsure , voulture , vousure  : vous- 

càté  fa 


ic  éléval 
Volute,  rond , cer 


can  .vigneroi 
•B"  • 


Xainctonoe  , Saintonge. 

Y. 

Yvroix,  ivraie  (lolium  tcmulen- 
Zksédées  , roses  incarnates  ou  de 
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Nota.  Les  cliiffres  romains  I et  II , indiquent  les  volumes. 

Les  chiffres  romains  i , ij , iij  , etc.  , indiquent  les  pages  qui  précèdent  le  corps  de  l'ouvrage  ; 
dans  chaque  volume. 

Les  chiffres  arabes  1 , 2 , 3 , etc. , indiquent  les  pages  de  l’ouvrage. 

V.  , veut  dire  voyez. 

Les  noms  des  Auteurs  sont  en  lettres  capitales. 


A. 

.Abdolomivus  , bon  agriculteur,  fut  élu  roi 
de  Sidon  , II , 772. 

Abeillage , aboiliage.  V.  Aurillage. 

AbeiUane , espèce  de  vigne,  I , 21 5 , 3 19. 

Abeillauds  , frélons  ou  bourdons,  Il , 98, 206. 

Abcil/us,  leurs  noms  et  origine  selon  les  poètes, 
II , 84  , 85 , 86 , 209  ; — lois  et  coutumes  lo- 
cales sur  leur  conservation  , 2o3,  207;—  leur 
nourriture  et  logement,  85, 86;  — la  rosée  est 
préjudiciable  à leur  récolte,  204;  — comment 
on  les  abreuve,  87  ; — leurs  différentes  es- 
pèces , 90 , 2o5  j—  leurs  mœurs  et  maladies, 
93, 2o5;  — remèdes  à ces  maladies,  94,  ao5; 
_ indices  qu’elles  donnent  de  leur  prochaine 
sortie,  96 , 206  ; — comment  l’on  remédie  à 
leurs  séditions,  97,  206;  — opinions  sur 
l’origine  de  leur  roi,  98,  206;  — le  temps 
d’essaimer,  985  — de  les  changer  de  ruche, 
99  ; — de  les  châtrer,  100,  101  ; — d’où  elles 
s’engendrent,  suivant  les  anciens,  106;  — 
manière  de  les  ressusciter  lorsqu’elles  sont 
privées  de  sentiment , 106 , 207  ; — biblio- 
graphie Françoise  dos  écrits  qui  les  concer- 
nent , par  M.  Huiard , I , clvj,  665.  — Les 
Anglois  se  sont  beaucoup  occupés  de  leur 
éducation,  crue.  V.  Cire,  Essaims,  Miel, 
Ruches. 

Abricot,  manière  de  le  confire , ou  d’en  faire 
des  pâtes  , II , 499 , 644 , 646. 

Abricotier,  ses  variétés,  1 , cxlviij;  — noms  des 
plus  belles , II , 499i  — quant  doit  être  planté, 
373  ; — sur  quel  sujet  sera  enté , ibid. , 499- 


Absynthe,  sa  culture  , II , 281  ; — scs  vertus, 
endroits  où  l’on  trouve  la  meilleure, 3 14,  480. 

Académie  de  Marseille , sujet  de  prix  proposé 
par  elle  sur  la  vigne,  I , 38i. 

— des  sciences  de  Besançon,  prix  proposé  par 
elle  sur  la  vigne  , I , 378. 

— des  sciences  et  belles-lettres  de  Dijon,  prix 
qu'elle  propose  sur  la  vigne  ,1,  38o. 

A cei  lit  ( d’)  , cité  , 1 , 473. 

Acer  campestre,  sert  en  Italie  an  support  de  la 
vigne,  I,  323. 

Ache,  comment  se  sème  et  son  usage,  Il , 25a; 
— est  le  petit  céleri  employé  à la  fourniture 
de  nos  salades,  456. 

Achilleia,  d’où  lui  vient  son  nom  , II , 218. 

Acquêts , comment  se  doivent  faire  , et  leur  as- 
surance , 1 , 9;  — réflexions  à ce  sujet,  64. 

Adages,  sur  l’agriculture , 1 , 81 . V.  Proverbes. 

Addisson  a donné  une  description  de  l’Escar- 
gotière, I , cxxxv;  — cité,  Ixxxix. 

Adria,  espèce  de  poule , II , i5ô. 

Aegaletros,  ngo/ethron,  donne  au  miel  une  qua- 
Iitévénéneuse,  II , 87,  2o3.  V.  Gi.editscb. 

A CL  rus , a écrit  sur  la  vigne,  I,  3n5. 

Aer  ( l’ J.  V.  Air. 

A Escnniotr , a écrit  sur  la  vigne , 1 , 375. 

Affermer,  comment  et  quoi  , 1 , 54 , 35;  — les 
vignes  , 56  ; — choses  qu’il  est  difficile  d’af- 
fermer; 57. 

Affermes,  ses  diversités  , 1 , 54  , 56,  80;  — 
espèces  que  l’on  donnera  pour  le  soulage- 
ment de  la  mère  de  famille  , 54. 

Affches  de  Rouen,  extrait  de  ce  qui  ci 
le  cidre  , 1 , 434. 
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— de  Normandie  ( 1773),  donnent  la  recette 
d’une  espèce  de  bière , 1 , 48 1 • 

Agapibs,  auteur  géoponique , cité  , I , cvj. 

Agassin,  bourgeon  de  vigne  tenant  au  bois  dur, 
I , a34-  V.  Cords. 

Agathocle,  a écrit  sur  la  vigne,  1 , 375. 

Age  , eonnoissance  de  celui  des  bœufs  , 1 , 53ç  ; 

— il  est  bien  plus  sùr  de  le  ronnoltre  par 

les  dents  que  par  les  cornes , 628  ; — celui 
des  chevaux  , 546  ; des  brebis , 5 60  ; — 

des  pourceaux,  578. 

Ageaus  , histoire  de  ce  cultivateur  , II , 772. 

Agneau,  comment  doit-être  traitéà  sa  naissance, 
I , 56o  , 637  ; — étant  grandelet , 56 1 , 637; 

— quand  on  doit  le  sevrer , 56a  ; — quand  et 
comment  châtré,  564,  53ç. 

Agnesi  (M"“.  ),  citée,  I,  clxij. 

Agrémens  de  la  campagne , ce  que  dit  cet  ou- 
vrage sur  les  semis  de  pépins  deraisin,  1, 33 1 . 

Aghicola  , auteur  géoponique,  cité,  I,  cix. 

Agriculture  , son  état  en  Europe  au  16".  siècle  , 
I , lxxxiij  ; — en  Italie  , lxxxviij  ; — en 
Espagne,  xciv;  — en  Portugal,  cj  ; — en 
Turquie  , cv  ; — en  Hongrie  , cvj  ; — en  Po- 
logne, cvij  ; — en  Allemagne  ibid.  ; — en 
Suède  et  en  Danemarck. , cxj  ; — en  Russie  , 
cxiv  ; — en  Belgique , cxv  ; — en  Hollande , 
cxvj  ; — aux  laies  Britanniques , cxviij  ; — 
en  France  , cxxv  ; — a été  vantée  beaucoup 
par  Hartlib  , cxxij  ; — par  Dickson , cxxiij , 

— les  jugemens  de  ceux  qui  assignent  des 
rangs  aux  Nations  en  cette  partie  sont  très- 
hazardeux , clxj  ;—  M.  Reynier  s’occupe  d’en 
écrire  l’histoire  générale  , ibid.  ; — elle  nous 
apporte  tout  ce  dont  nous  avons  besoin  pour 
notre  nourriture  et  entretenement , i lxxxiij  ; 

— est  une  des  matières  sur  lesquelles  on  a le 
plus  écrit  , ibid.  ; — ce  que  doivent  d’abord 
connoilre  ceux  qui  l’aiment,  clxxxv ; — est 
une  science  plus  utile  que  difficile,  clxxxvj;— 
est  l’ame  de  l’expérience , clxxxviij  ; — de- 
vrait être  connue  de  tous  les  hommes,  clxxxix; 
—n’est  pas  particulière  aux  habitans  des  cam- 
pagnes , mais  ceux  des  villes  y ont  part , ibid 

— quel  en  est  le  fondement , 3 , II , 777  ; — 
ne  peut  exister  sans  engrais , 1 , 58a  ; — Cyrus 
en  faisoit  son  amusement , ibid.  ; — estime 
qu'en  faisoient  les  Grecs  et  les  Romains  , 
773;  — est  le  port  du  repos  et  l’état  le  plus 
assuré , 774  ; — quelle  en  est  la  fin , 6o3  ; — 
trois  conditions  pour  y réussir  , 4>°' 

Agriculture-pratique , c’est  en  Flandre  qu’il 
faut  l’étudier  , I , 2o3. 

Agrifolium.  V.  Houx. 


Agriotes,  manière  de  les  confire , II , 640. 
Agripaume,  terrein  qui  lui  convient,  ses  vertus, 
II , 3a6  ; — n’est  plus  employée , 483. 
Agustin  , auteur  géoponique  , cité,  1 , xevj. 
Aigremoine , ses  variétés  et  ses  vertus , II , 3ia. 

480  ; — comment  on  la  distille,  671 . 

Aigre ts , espèce  de  verjus,  manière  de  le  con- 
server , I , 3oi  , 3ao. 

Ail , méthode  de  le  cultiver,  citée  par  Haller , 

I , xxviij.  V.  Aulx. 

Aile , espèce  de  bière  , I,  474- 

Air,  indique  â quoi  une  terre  sera  propre  ,1,5; 

— moyens  pour  en  connoitre  la  qualité,  7,  9; 

— sou  changement  profite  au  bétail , 566. 
Aire,  à battre  les  grains  , façon  de  la  faire,  I, 

157  ; — sa  durée,  i58;  — où  l’on  doit  établir 
celle  des  champs , ibid. 

Aireau.  V.  Charrue. 

Aissade,  instrument  de  jardinage , II , 223,439- 
Alais,  beau  labyrinthe  en  espaliers  de  cerisiers, 
que  l’on  y voyoit,  II,  35i. 

Aeamanni,  auteur  géoponique,  cité,  I , xcj. 
Alambic , de  quel  se  servira  la  ménagère,  II, 
669 , 827  ; — sa  description  , 670  ; — com- 
ment il  faut  en  graduer  le  feu  , 67a,  827. 
A/amper,  espèce  de  pêche  , II , 374 , 499- 
Alan , lieu  où  les  premiers  mûriers  ont  été 
plantés  , I , Ixxx,  II , 108. 

Ar.nr.RT-i.E-GE  axd  a écrit  sur  la  fauconnerie, 
I , dij. 

Albeeti  , architecte  italien  , s’est  occupé  des 
constructions  rurales  , I , xcj. 

Albigeois , province  de  France  où  le  safran  a 
d’abord  été  cultivé  , II , 4®i  • 

A /bue lis,  espèce  de  vigne,  I,  ai5,  3iy. 
Alby,  espèce  de  vigne,  1 , 21 5 , 317. 

Alcool  fourni  par  plusieurs  substances  végétales 
fermentées;  tableau  de  ses  produits,  I,  488; 

— de  celui  qu’on  retire  des  pommes  de  terre, 
493;  — des  betteraves  et  carottes,  494-  V.  cos 
mots  et  Esprit  de  vin. 

Aedhovasde,  cité,  II,  i53. 

A Hier  ou  micocoulier , II , 56o. 

Allées  , leur  largeur  dans  les  jardins  fruitiers , 

II , 223 , 44°- 

Allemagne,  essai  historique  sur  son  agricul- 
ture, I,  cvij. 

Allemands , comment  ils  savent  communiquer 
de  la  fraîcheur  nu  vin  , 1 , 263  ; — de  quoi 
ils  se  servent  pour  parfumer  leurs  tonneaux  , 
267  ; — coutume  quand  ils  marient  leurs 
filles,  ibid. 

Atmixa,  les  Portugais  l'ont  perdu  , I , cij. 
V.  Sebastien 
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Alphonse  , roi  de  Castille , a écrit  sur  la 
(liasse,  1,  clij. 

Vlstrom  , a écrit  sur  les  bêles  à laine , I , xcix  5 
•—  ce  qu’il  dit  sur  la  prépondérance  des  ber- 
gers en  Espagne  , dès  1499  > O. 

Althusius,  cité , I , cxxv. 

Ai.tomahe,  auteur  géoponique , cité,  I , xc. 

Aluine.  V.  Absynthe. 

Amandes,  temps  d’en  faire  la  cueillette,  II , 
3^6 , 5o>  ; — manière  de  les  coniire,  641  ■ 

Amandier , de  semence  rient  franc , II , 333  , 
375  ; — quant  doit  être  planté  , ibid.  ; — 11e 
réussit  bien  que  dans  le  midi , Soi  ; — dureté 
de  sou  bois  , ibid.  V.  Gamme  de  pays. 

Ambratia  , provision  de  fèves  trouvée  dans  un 
caveau  de  cette  ville , conservée  intacte  près 
de  six  vingt  ans,  I,  160. 

Ameilhon,  cité,  1 , cxxx. 

Amersfort,  pourquoi  cette  ville  n’a  plus  aujour- 
d'hui que  deux  brasseries  , I , cxvij. 

Amcthyston,  espèce  de  vigne,  I,  ai 5,  317. 

Aminée  , lieu  de  la  Campanie , qui  a donné  son 
nom  à une  espèce  de  vigne,  I,  2i5,  3i6. 

A mm  i en  Marcellin,  cité,  I,  474. 

A mu  mon.  V.  AJonon. 

Amoheux  , a fait  l’éloge  d’ Olivier  de  Serres  , I , 
xxxij  ; — a donné  une  bibliothèque  des  au- 
teurs vétérinaires , cliij  j — a écrit  sur  la  cul- 
ture de  l’olivier,  cliv , II , xxxiv,  xxxix , 5i4; 
— sur  les  haies , I , cliv  , II,  5a4  ; — sur  les 
insectes  venimeux  <!e  la  l'iance , I , cliv  ; — 
cité  , II  , xxiv  , 5i4- 

AMi’HJLOqUE,  a écrit  sur  la  vigne,  I,  375. 

Amphore , mesure  des  liquides  chez  les  Ro- 
mains , sa  contenance  , 1 , 366. 

Amputation , de  la  queue,  des  oreilles,  est  une 
opération  aussi  inutile  que  barliare,  pour  les 
chevaux  et  les  ânes,  I,  63a,  633. 

Ananas  , nous  est  venu  du  Mexique,  I,  cxliv. 

Anacharsis,  ce  qu’il  dit  sur  la  vigne,  I,  207. 

An  a xi  polis,  a écrit  sur  la  vigne  , I,  376. 

Anciens , leurs  superstitieuses  observations,  I , 
40  j — leurs  recherches  sur  le  bonheur  et  le 
malheur  par  les  jours  du  mois  ,4a;  — 11e  con- 
noissoient  point  l’art  d’enter  plusieurs  fois  les 
mêmes  arbres  , II , 338;  — simplicité  de  leur 

Anderoon,  a écrit  sur  le  cidre,  1 , 4>o* 

Anderson  , cité  , 1 , cxxxvj. 

Androtion  , u écrit  sur  lu  vigne  , 1 , 375. 

Anémone , comment  vient,  Il , 293,  474’ 

Anet,  vigneron  de  Chuilly  , sa  méthode  pour 
empêcher  ses  vignes  de  geler  , 1 , 34». 

Angélique,  ses  vertus  et  sa  culture,  II,  307 , 


478  ; — on  en  confit  les  rejetons,  65i  , 8a5. 

Angleterre  , doit  beaucoup  à.  la  Belgique,  par 
les  connoissances  rurales  qu’elle  en  a em- 
pruntées , I , cxxiij.  V.  Isles  britanniques. 

Anglais,  ont  beaucoup  écrit  sur  les  abeilles  , I , 
exx  ; — ont  perfectionné  les  instrumens  ara- 
toires, les  races  et  l’éducation  des  animaux 
domestiques  , exxj  ; — en  agronomie  ont  eu 
pour  principe  de  tendre  toujours  au  mieux, 
ibid.}  — manière  dont  ils  engraissent  les 
porcs,  635;  — ont  perfectionné  l’éducation 
des  canards  domestiques,  II,  186,  188. 

Anguil.ièrc  , où  sera  dressée  , et  sa  dimension  , 

11 , 84. 

Animaux  , conduite  à observer  pour  leur  tra- 
vail dans  les  différentes  températures  et  sai- 
sons , 1 , 6a5  ; — ouvrage  sur  les  lois  relatives 
à leur  garantie , 665  ; — des  divers  animaux 
qu’un pourroit  introduire  dans  notre  économie 
rurale , 657  ; — de  l’amélioration  et  de  la  con- 
servation des  espèces , 609. 

Anis  , sa  culture , II , a85 , 470. 

Annales  de  l' Agriculture  française,  citées,  I, 


Annonces  et  affiches  de  Normandie  , citées  , I 
434. 

Anonyme  onglois  , ce  qu’il  dit  sur  le  cidre,  I, 

4°4- 

Antigone  , a écrit  sur  la  vigne  , 1 , 375. 
Anton,  cité,  1,  cix. 

Aoust( l’),  temps  delà  cueillette  des  blés,  I,  i56. 
Apes,  étymologie  de  ce  mot,  Il , 85. 

Apian  , espèce  de  raisin , 1 , ai 5. 

Apier.  V.  Rucher. 

Apollodore  , a écrit  sur  la  vigne  , 1 , 375. 
Apollonius  , a écrit  sur  la  vigne,  I , 375. 

Z s tûmes,  manière  de  les  guérir,  11 , 786. 
•Lûmes  , leur  nécessité  pour  s'entretenir  en 
santé  , II , 73». 

Appétit,  manière  de  l’aiguiser,  II , 696. 
Appie- pomme  , d’où  nous  est  venue , et  d’où  lui 


rient  ce  nom , II,  38i . 

Aqueducs  antiques,  qui  nous  restent  des  Ro- 
mains, ce  qu’on  en  dit,  II , 53o. 

Araire.  V.  Charrue. 

Araiyre-courant,  ce  qu’on  appelle  ainsi,  I , iso. 

Aratyrt.  V.  Charrue. 

Artois,  fournit  de  bon  vbi  blanc,  1 , 364, 

Arboisier , II  , 56o. 

Aibns,  font  connoitre  la  qualité  des  terres  ,1, 
5 ; Caton  et  V unière,  veulent  qu’on  en  plante 
avant  de  bâtir,  70;  — lesquels  sont  amis  des 
vignes  treillées  ou  hautaignes,  25 1 ; com- 

ment seront  façonnés  , a5a  , a53  ; — hauteur 
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do  leur  tronc  , a54  i — lesquels  sont  propres  à 
ce  service , ibid.  ; — quels  sont  ceux  qui  doi- 
vent être  en  la  garenne  ,11,65;  — profil  des 

de  leurs  fruits,  327, 409;  — leur  nu turel,  3a8; 

— te  qu'il  faut  faire  pour  en  avoir  tost  plaisir, 
329;  — lesquels  viennent  de  semenre  ou  de 
branche,  33o;  — ceux  à pépins  rapportent 
plus  dans  leurvieillesse,328  ; — ceux  à noyau 
le  contraire , ibid.  ; — les  plunter  déjà  gros 
pour  en  jouir  plus  promptement,  329;  — leur 
culture  négligée  jusqu’à  François  T,  pourquoi, 
483;  — celle  actuelle  bien  préférable,  484  i 

— considérations  sur  l’intervalle  convenable 

à mettre  entr’enx  , 339;—  plantés  en  quin- 
conce, 34o;  — par  distinction  d’espèces 
séparées,  34 > ; — doivent  être  étètés  avant 
de  les  replanter,  343;  — comment  asseoir 
leurs  racines  et  les  couvrir  , 344 ; — • com- 
ment replanter  les  grands  , 345  ; — présence 
du  maistre  nécessaire  à leur  planter,  346  ; — 
quels  seront  ceux  employés  en  l’espalier, 
348;  — leur  distinction  , temps  et  façon 
pour  les  enter  en  général , 349  ; — ne  peu- 
vent souffrir  l’enter  et  le  planter  à la  fois , 
35 5 ; — les  petits  arbres  seront  entés  en  bas  , 
et  les  grands  en  haut,  359;  — en  quel  en- 
droit et  comment  il  faut  les  fendre  , ibid.  ; — 
manière  d’enter  les  plus  gros,  36 1 , 4ç5  ; — 
comment  se  font  les  arbres  nains  , 37 1 , 
4ç8  ; — quels  sont  ceux  p opros  à provigner , 
ibid.;  — culture  des  arbres  fruitiers  , 4>a, 
5 1 6 ; — quelle  prairie  est  la  moins  nui- 
sible aux  arbres  , 4> 4 1 6 ; — leur  fumer  et 

arroser  , 4*5  ; — conduite  de  leur  bran- 
chage, 4< 6;  — quand  et  comment  seront 
élagués  et  étètés  , 4> 7 5 — utilité  de  réenter 
les  vieux  , 4*8  ; — secret  pour  les  faire  fruc- 
tifier, 4>9;  — remèdes  contre  les  chenilles, 
vers , fourmis,  mousse  ,etc.,  ibid.,  5i8, 5i 9 ; 

— comment  on  les  décharge  du  trop  de  fruit, 
420,  519;  — quels  employés  à faire  haies, 
437 , 5x4  ; — desquels  convient  se  servir  pour 
former  un  bois , 55()  ; — noms  des  arbres  sau- 
vages, 56o  ,591  ; — ce  qu’on  entend  par  ar- 
bre» secs  et  aquatiques,  56 1 ; — moyen  pour 
avoir  du  plant  des  sauvages , 563  ; — distin- 
guer les  races  pour  loger  les  arbres  selon  leur 
naturel  , 565  ; — ceux  du  taillis  comment 
plantés , et  quels  provignés  , 566 , 5qa  ; — à 
quelle  profondeur  seront  plantés,  567 , 592; 

— manière  de  les  cultiver , 568 , 592;  — plan- 
ter séparément  les  espèces  , 5yo  ; — en  quin- 

. conce,  571  ; — ou  en  alignement  et  confu- 

1 


sion  , ibid.  ; — manière  de  les  planter , 672  , 
5ç4;  — de  quelle  grosseur,  ibid.  ; — aquati- 
ques, cinq  sortes,  573,  574,595;  — où  logés 
et  comment  plantés  , 5j5  ; — quelle  sera  leur 
saillie  sur  terre,  576;  — quand  ététerceux  de 
la  forêt , 58 1 ; — utilité  de  leurs  feuilles , 58a, 
584 , 5ç6  ; — quand  couper  les  aquatiques, 
585;  — synonymie  de  tous  les  arbres  dont 
parle  Olivier  de  Serres , 5qt  ; — en  gobelet 
ou  entonnoir  , ce  qu’on  entend  par-là  , 491  > 
492;  — en  buisson  , ibid.  ; — en  pyramide  , 
leur  formation  est  réprouvée  par  de  célèbres 
agriculteurs,  ibid. ; — en  quenouille,  ibid.  ; 
— ingénieuse  comparaison  des  eaux  cachées 
dans  la  terre  aux  racines  des  arbres  , 535  ; — 
ceux  à noyau  n’ont  pas  besoin  d’être  replantés 
avant  d’être  transportés  au  verger,  333. 

Arbrede  Judée,  sa  descriptionetculture,  11,273. 

Arbrisseaux  , quels  sont  ceux  qu’on  peut  em- 
ployer à faire  des  berceaux,  II,  274  ; — ne 
doivent  être  nullement  curés  en  la  pépinière, 
33i  ; — combien  y demeureront  de  temps, 
333;  — quand  en  seront  arrachés  et  trans- 
portés en  la  bastardiôre , 334,  564,  565  j — 
comment  y seront  arrosés  et  curés,  336. 

AncEnE,  a écrit  sur  l’état  de  l’agriculture  che* 
les  Romains  , I , xciv. 

An  h'- laques , espèce  de  vigne,  1 , 2i5 , 317. 

Architecture  rurale  est  moins  avancée  que  celle 
des  villes,  1,69;  — auteurs  qui  en  ont  traité, 
ibid.  ; — prix  décerné  à un  mémoire  de  M.  de 
Perthuis  sur  cet  objet,  par  la  Société  d’Agri- 
culture  du  département  de  la  Seine  , 70. 
V.  Fondations. 

Arciiytas  , a écrit  sur  la  vigne,  I,  375. 

Arcueil,  ce  qu’on  dit  de  son  aqueduc  ancien  , 
II , 53o  ; — du  nouveau  , 588. 

Ardingheli-i  (M11".)  a traduit  en  italien  les 
Statiques  de  Halles  , I,  clxij. 

Aremberg  (le  duc  d’),  comment  il  a fertilisé 
ses  propriétés  , 1 , 49 1 ■ 

Arent  Berentsen  , écrivain  géoponique,  cité, 
I , cxiij. 

Arg  and,  avoit  établi  prèsdeGenève,  une  distil- 
lation en  grand  de  kirschen-vasser,  II , 796. 

Argentine , sa  description  et  sa  culture  , Il , 
3o8 , 479- 

Argiles,  espèces  de  vignes  des  environs  d’Argos, 
I,  2.5,  3.6. 

Argote  de  Molina,  a commenté  l’ouvrage 
d’ Alphonse , sur  la  chasse,  1 , clij. 

Aristandre  , a écrit  sur  la  vigne,  I , 375. 

Aristolochie , ses  variétés , sa  culture  et  ses  pro- 
priétés, II,  3a3;  — ses  vertus  contestées,  482. 

AfttSTOMlANE, 
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Aristophane,  b écrit  sur  la  vigne,  I,  3y5. 
Aristote  ,n  écrit  sur  in  vigne  , I,  375)  —cité  , 
474 , 604 , 658,  II , 57  , i56  ; — ce  qu’il  dit 
des  vers-à-*oie,  107. 

Arma  , auteur  géoponique,  cité,  I,  xc. 
Armoise , d’où  lui  vient  son  nom  , II , a 18. 
Arnaud  d’Andilly  , auteur  du  traité  des  arbres 
fruitiers  de  le  Cendre , I , cl  ; — cité  , clxj. 
Arnaud  de  Villeneuve,  cité,  I,  cxxxiij,  cxliij. 
Arpent , mesure  de  terre,  quelle  elle  est,  I,  10, 

1 1 ; — le  romain  , ibid. 

Arrcraiiles , semences  de  Mars , 1 , 146. 
Arrête-bœuf,  ses  vert  us,  pourquoi  ainsi  nommée , 
II , 3 1 4 , 480. 

AnntEN,  cité,  I,  xcij;  — a écrit  sur  la  citasse,  clij. 
Arrière-faix  , préjudicie  aux  femelles  des  ani- 
maux de  le  mauger,  soin  qu’on  doit  avoir  à 
ce  sujet , 1 , 576 , 65 1. 

Arrieta  , cité,!  , Ixxxvj,  xcvj,  xcviij,  exxiv. 
Arrache  ou  belle-dame , sa  culture,  II,  461  . 
Arrosement , différentes  manières  , II,  223. 
Arseindes,  peuvent  se  confire  avec  les  framboises 
et  comment,  11,387,  630,647. 

Arseirolier , arbre  fruitier  sauvage,  mixte  , sui- 
vant Olivier  de  Serres,  II,  §87  ; — est  du 
genre  des  nélliers  , 5o8;  — où  il  est  cultivé, 
ibid.  ; — se  greffe  surpoirier,  aubespin,  coi- 

Arscl , variété  do  balzanes  , I , 544- 
Artichaulière , endroit  où  l'on  cultive  les  arti- 
chauts, II , a33. 

Artichaut,  ne  s’est  introduit  en  Arragon  qu’au 
1 6’.  siècle,  I , xcviij  ; — nous  est  venu  de  ce 
pays,  cxliij  ; —sa  culture,  II , 233, 443) — 
manière  de  le  préserver  du  froid  , 234  t 444  i 
—ses  variétés , celle  de  Laon  la  plus  estimée , 
ibid.  ; — manière  de  les  confire  et  conserver , 

640 , 823. 

Artisan,  artvison  , artuson  , insecte  du  fromage, 

1 , 53o  ,621. 

AsclApiadc  , a écrit  sur  la  vigne,  I,  ?rj5. 
Ascot  ( la  duchesse  d’ ),  a élevé  des  vers-à-soie 
à Leyde,  II,  109. 

Asne,  peut  être  employé  au  lubourage  , 1 , 1 12; 

— comment  sera  nourri  et  logé  , 1 13  , 169  ; 

— qualités  qu’il  doit  avoir  pour  le  service , 
65a  ) — comment  l’on  peut  s’en  procurer  de 

tram)  s et  forts,  553;  — on  peut  leur  rogner 
‘s  oreilles , 554  i — seul  motif  pour  le  faire , 

633; prix  d’un  bel  âne  du  Poitou , ibid.  ; — 

ne  se  trouvoit  point  dans  les  Gaules  du  temps 
d'Aristote,  658. 

Asnesse , qualités  qu’elle  doit  avoir , 1 , 552  ; — 
saison  pour  la  faire  couvrir,  553, 

Théâtre  d‘  Agriculture  , Tome  II. 


Asnon,  l’usage  d’en  manger  introduit  A Rome 

S.r  Mécène , et  en  France  par  le  chancelier 
uprat,  I,  cxxxvj  j — temps  de  le  mettre  au 
travail  , 553  ; — quand  et  comment  on  le 
châtre , 554. 

Asperge,  son  utilité,  sa  culture  , II,  252 , 457. 
Aspergcrie , endroit  où  on  cultive  les  asperges  , 
II,  252.  V.  Cornes , Filassier. 

Aspic  , espèce  de  lavande  , II , 729. 

Asprelc.  V.  Queue  de  cheval. 

Asso,  a écrit  sur  l’économie  politique, I , Xcviij. 
Assolement,  vrais  priuri|>es  d’un  bon  , 1 , 1 73. 
Asthma.  V.  Courte-haleine . 

Astres  , ce  que  pensoit  Olivier  de  Serres  de  leur 
influence  , I,  44  1 74- 

Atkinson  , exemple  de  récolte  prodigieuse  ob- 
tenue par  ses  soins  , 1 , 4>o. 

Attale  , roi  de  Pergame  , a écrit  sur  la  vigne, 
I,  375. 

Atteius  Capito,  a écrit  sur  la  vigne  , 1 , 375. 
Atticus  (J.  ) , a écrit  sur  la  vigne  , I,  375. 
Attollé , boisson  de  maïs,  I,  478. 

Aubeau  , espèce  de  peuplier  , II , 574  ; — ses 
autres  noms  , 594- 

Aubenas , on  n’y  boit  que  de  l’eau  de  citerne, 
II,  55 1. 

Auberge  ou  a/berge , espèce  d’abricot , ses  va- 
riétés, 11,374, 499; — ses  différentes  qualités, 
ibid.  ; — maniéré  de  les  confire , 63a  , 646. 
Aubergine  ou  mélungène , sa  culture  , II , 461 . 
Aubervilliers , village  prés  Paris , où  l’on  cultive 
les  choux  depuis  plus  de  200  ans  , II , 23a. 
Aubespin,  propre  à faire  clôture  , comment  doit 
être  soigné,  11,436. 

Augibi,  espèce  de  vigne  , 1 , 2 1 5 , 3i  9. 

Augué,  hièble  , II , 731 . 

Auguste  I,  électeur  de  Saxe,  auteur  géopo- 
nique , cité , I , cix , exxiv. 

Augustin  ( St.)  , ce  qu’il  dit  des  adages  popu- 
laires ,I,8i,  473  ) — ce  qu’il  pensoit  de  la 
vie  rustique , II , 774. 

Aulnée  , sa  culture  et  ses  vertus  ,11,  020. 
Aulonier,  sa  culture,  II,  278;— ses  variétés, 465. 
Aulx , leur  culture , II , 228  ; — comment  ou 
les  sème , ibid.  ; — comment  on  les  cueille  , 
229  •,  — art  de  les  faire  grossir , ibid.  V.  Ail. 
Aumaille.  V.  Omaille. 

Aune , ses  bourrées  sont  employées  avantageu- 
sement au  lieu  de  paille,  I,  167;  — son  écorce 
donne  une  couleur  noire,  II,  5745  — se  plante 
plus  parracinequepar  branche,  5 77.  V.  rerne. 
AurignAC,  taupier,  1 , 587. 

Aurillage , droit  perçu  autrefois  par  le  roi  sur 
le  revenu  des  abeilles,  II,  106 , 207. 
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AurilUrie,  exercice  du  droit  perçu  sur  le  re- 
venu des  abeilles  , 11 , 208. 

Aurilleurs  ou  aurilleors,  fermiers  du  droit  perçu 
sur  le  revenu  des  abeilles  , II , 208. 

Auronne  , sa  culture  , II , 284. 

Auson  e , quelle  étoit  l'étendue  de  son  petit  do- 
maine , I,  62. 

Austen  , a écrit  sur  le  jardinage  , I , cxix. 

Auteurs  qui  ont  écritsur  lâchasse,  I,  clij,  II,  843. 

Ava  , liqueur  de  Taïti , procédés  pour  la  faire  , 

I > 497- 

Ave/aines  ou  avelines,  II , 376 ; — manière  de 
les  confire,  643. 

Avertin  ou  tournis  des  bêtes  à laine  , ses  causes , 
ses  symptômes,  sa  guérison , II , 762 , 838. 

Avet,  sa  sciure  conserve  les  raisins,  1, 3oa , 33o. 
V.  Sapin. 

Avicenne  , ce  qu’il  dit  de  la  bière , 1 , 474* 

Avilier  les  vins  , ce  que  c’est , 1 , 278  ; — mau- 
vaise pratique  , 329. 

Avoine , les  écossois  et  les  norvégiens  en  font 
du  pain , I , cxxxvj , cxxxvij  ; — ses  variétés , 
1 38  ; — désire  l’eau , 1 54  J — est  le  grain  qui 
réussit  le  mieux  sur  les  prairies  défrichées  , 
1 68;  — moyen  proposé  de  nourrir  les  chevaux 
de  pain  fait  de  ce  grain , manière  de  le  faire 
661.  V.  Orge. 

Avoise,  superbe  treille  qu’on  y voyoit  il  y a qua- 
rante ans,  1 , 367. 

Avortement,  moyen  d'y  remédier,  II , 716. 

Aygras , aigrets,  verjus,  1 , 3oi,  320.  V.  Vigne 
insensée. 

Azeroles.  V.  Arseiroles. 


Sabotes , chenilles  qui  infestent  la  luzerne,  I, 
5)7 ; — étymologie  de  ce  mot,  594. 

Babylone,  on  y avoit  l’art  d’arroser  les  blés  avec 
grand  rapport  , I , 1 54- 

Baccharach , pays  dont  le  vin  étoit  estimé  dès 
.583,  anecdote  à ce  sujet,  I,  ex. 

Bacchius  deMilet,  a écrit  sur  la  vigne,  I,  3j5. 

Bacchus.  V.  Disys. 

Baccius,  cité,  I,  cx,cxxxj, cxxxvj,  376,  481;— 
a fait  l’éloge  des  vins  des  environs  de  Paris , 

Bachelier, a apporté  du  Levant  le  marronnier 
d’Inde  , I , cxlviij. 

Bacinet,  ses  noms,  sa  culture,  ses  variétés  , II, 
3 16 , 48 1 . V.  Renoncule. 

Bacmeister,  scs  proverbes  russes,  I,  89. 

Bacon  ( F.) , a écrit  sur  le  jardinage,  I,  cxix;  — 
son  sentiment  sur  le  cidre , 4<>3. 


Baguier,  espèce  de  laurier , sa  culture  ,11,  276. 

Bails  , cité,  I,  cj. 

Bain-de-marie , la  ménagère  en  dressera  un  pour 
distiller  ses  fleurs  , II  , 669. 

— de  marc  de  raisin,  son  utilité,  1, 281 , 33l. 

BalbanijU  fait,  à Paris,  des  citernes  sans  ma- 
çonnerie ni  ciment , I , xliv  : — leur  descrip. 
tion , II , 555-557.  V-  Zamet. 

Baleine,  dans  la  Nord  - Hollande  on  clôt  les 
héritages  avec  ses  côtes , I,  cxij  ; — on  en 
mangeoit  autrefois  en  France,  cxxxvj. 

Balievre,  1 , 546  ; — ce  que  c’est , 63o. 

Balzanes,  ce  que  c’est , 1 , 544* 

Banks,  cité , I,  cxxxv , clix,  Il , xxij , xxix. 

Banqueki,  a traduit Ebn-el-Awam, auteur géo- 
poniqoe , I,  xcv. 

Barbe  de  chèvre,  II,  317;  — sa  culture,  ses 
vertus,  3)8, 481. 

Barberet,  a écrit  sur  la  pousse  des  vins,  I , 

38o , 386. 

Bardane  ou  gleteron,  ses  vertus , II , 3i4>  4^0. 

Baret  , cité  , I,  cliij. 

Barre  , cité,  I , lxxxvj. 

Bartas  (du),  a fait  l’éloge  de  la  vie  champêtre, 

Barthez,  a proposé  un  instrument  pour  me- 
surer l’extensibilité  des  terres,  1 , 61. 

Barthole,  ce  qu’il  pensoit  de  la  vie  rustique 
et  solitaire  , II , 774. 

Bartholin  (T.  ),  a écrit  sur  le  cygne,  II , 188. 

Basile  (S'.),  prisoit  fort  la  vie  rustique,  II,  774. 

Basilic,  sa  culture  et  son  usage , II , 284 , 470. 

Basse-cour,  de  combien  de  volailles  les  nôtres 
pourraient  être  meublées , précautions  à pren- 
dre à ce  sujet , II , 1 52 , 1 53. 

Bassi  (M-K),  citée,  I,  clxij. 

Bassds.  V.  Cassi ANUS. 

Bastardière , ce  que  c’est , II , 334  j 485*488  5 

— doit  être  près  de  la  pépinière,  et  enclose, 
ibid.  ; — quand  les  arbrisseaux  y seront  trans- 
portés, 334  j — dans  quel  ord  re , 335  ; — com- 
ment sera  cultivée , ibid.  j — comment  on  y 
arrosera  et  curera  les  arbres , et  en  quel  temps , 
336  , 337;  — c’est  dans  la  bastardière  qu’on 
les  ente,  ibid.  ; — moyen  de  les  y faire  grossir 
promptement,  565. 

Bâtiment  champêtre , quelles  choses  sont  re- 
quises pour  Je  bien  asseoir,  1 , 16 , 69 , 70; 

— usage  des  Anciens , ibid.  ; — observations 
nécessaires,  18  ; — doit  être  grand,  ibid.} 

— ses  commodités  particulières  ,19;  — logis 
du  bétail,  20;— lieux  pour  les  fumiers,  ibid., 
70;  — pour  les  jardins  et  vignes  , ibid.  ; — 
pour  la  cuisine  ,21;  — granges  et  étables,  23, 
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705  — fondations  et  réparations  , temps  , où 
et  comment  doivent  être  faites,  3a,  33.  V.  Ar- 
chitecture rurale. 

Battage  des  blés  , comment  se  fait  au  nord  de  la 
France  , 1 , 1 S-j  ; — au  midi , ibid.  , 1 80. 

Battement  de  cœur.  V.  Cœur. 

Baudin  (le  capitaine),  a apporté  de  la  Nou- 
velle-Hollande le  cygne  noir  , U , 188. 

B auhin  , noms  célèbres  dans  la  botanique  et 
l’agriculture , 1 , eviij  , II , ao4  1 456 , 478. 

Baume , sa  culture  et  son  usage,  II , a5i , 456. 

Baume  , cité  , I,  365,438 , 487  , II  , 8a8. 

Baux  triennaux , A qui  l’on  doit  cette  détes- 
table méthode , I,  Ixxxix. 

Bay,  couleur  des  chevaux,  I,  544- 

Ba  v-de-Batilli  (le),  ses  sonnets  sur  le  Théâ- 
tre d’ Agriculture , I,  clxviij. 

B a yen  , rapporte  un  procédé  pour  empêcher  les 
vaches  de  retenir  leur  lait,  I,  61a. 

Bayle,  ce  qu’il  reprochoit  aux  françois,  I,  xxi  j . 

Baynard  , regarde  le  cidre  comme  spécifique 
contre  l’asthme,  I,  4a8. 

Bazi/le, sa  culture,  II,  a5a,  457.  V.  Percepierre. 

Beaugraxd  , cité,  I,  cliij. 

Beaujour,  ce  qu’il  dit  sur  les  abeilles,  I , cv. 

Beaunois,  espèce  de  raisin  , 1 , 3l8. 

Beauvais  (de).  V.  Vincent. 

Beccane , espèce  de  raisin  , 1 , 3 18. 

Bêche,  son  usage  pour  les  grandes  exploitations 
sera  toujours  restreint , et  pourquoi , 1 , 171  ; 

— su  description , Il , aa3.  V.  Louche!. 

Beckm  ann  (J.),  cité,  I,  cix , cxliij,  cxliv,  dix. 

Bedford  (le  duc  de),  cité,  1 , 169. 

Béguillet,  ce  qu’il  dit  des  vins  de  Bourgogne, 

I , cxxxij  ; — se  trompe  sur  la  troisième  édi- 
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Cels,  a rédigé  le  prospectus  de  cet  ouvrage  ,1, 
lxviij  , II , xxj  ; — ce  au’il  dit  sur  la  prépa- 
ration des  semences  par  les  américains,  1 , 74; 

— sa  nomenclature  des  blés,  175-177;  — des 
vignes,  3i  6-3ao;  — sur  l’érable  des  bois,  3a3; 

— le  jonc, 335;  — le  sapin  , 33g;  — le  pru- 
nellier, la  ronce  , le  coignassier,  le  cormier, 
le  cornouiller,  398  ; — le  prunier,  le  cerisier, 
3995  — l’emploi  du  fumier  nouveau  ,586;  — 
l’œgolethron , II , 204  ; — le  mûrier  et  ses  va- 
riétés, 210-212  ; — la  gaude,  l’épine-vinette, 
465  ; — réprouve  la  formation  des  arbres  frui- 
tiers en  pyramide  et  en  quenouille  , 492  i — 
définition  du  cbante-pleure,  58g  ; — sur  les 
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eaux  de  St.-Germain  , 5go;  — le  ciment  pour 
lia  citerne»,  ibid.;  — noiuenclal  ure  îles  arlires 
forestiers , 5g  t ; — le  cbène,  ibid. , 5gx,  5g3  ; 

— les  pins,  5çi , 5ça  ; — le  faux  acacia  , ibid.; 

— les  semences  îles  arbres,  leur  stratification, 
ibid.  ; — les  ravages  des  lapins  , ibid.  ; — le 
provignenu'nt , ibid.  ; — la  p'unlation  des  ar- 
bres, ibid.  , 5y4î  — le  soin  des  taillis,  ibid.; 

— le  houx,  ; — le  sexe  des  plantes,  ibid.; 

— les  gl  in.ls,  5y4i  — les  peupliers, ibid. ;— 
le  vt'ge,  le  tamorisc,  5ç5  ; — les  osiers  et  sau- 
les, ibid.; — l’ététement  des  arbres,  ibid.; 

— In  manière  de  les  greffer , 594 1 5ç7  j — le 
temps  de  l’exploitation  des  bois,  596;—  la 
coupe  des  taillis,  ibid.;—  l’action  du  froid  sur 
lei  végétaux  , ibid. ; — la  coupe  au  niveau  du 
tnnc , ibid.  ; — le  mort-bois,  597;  — cité, 

I,  Ixiij,  II,  4&3, 5o6,  609. 

Celsus  ( C.  ) , a écrit  sur  la  vigne , 1 , 376  ; — 
cité,  ai 3. 

Cendres  , sont  un  puissant  engrais , 1 , 129,  17a  , 

>73- 

Centaurée , d’où  tire  son  nom  , description , cul- 
ture et  vertus  , II , 3o9 , 479. 

Cep  de  vigne,  en  quelle  partie  on  doit  cueillir  la 
croate,  1,2  6;  — espacement  à mettre  entre 
chaque,  228,  321 , 3a3;  — doivent  toujours 
être  plantés  droits,  a33;  — les  morts  rem- 
placés prumptement,  ibid.  ; — coupés  par  la 
ciute  grossissent  les  raisins , a38 , 245  ; — où 
on  les  enfouit  pendantl’hyver,  ibid.;——  exem- 
ple d’un  qui  donne  tous  les  ans  plusieurs  ton- 
neaux de  vin  , 366  ; — autres  très-beaux,  367. 
Cerasos,  Cémsunte , ville  d’où  nous  sont  venus 
les  cerisiers  ,11,  378 , 5oa. 

Cémuniesou  cérauniens,  espècede  raisin,  1, 3 16. 
Cerfeuil,  sa  culture  et  sou  usage , II , a5 1 , 456. 
Cerises , boisson  qu’on  en  peut  faire  , 1 , 3i  1 , 
399, 11,793;  — procédé  pour  en  faire  de  l’eau- 
de-vie  , 794-  V.  Agriotes. 

Cerisier,  quand  se  plante , II , 378  ; — par  qui 
apporté  en  Italie,  ibid.  ; — pourquoi  il  porte 
ce  nom  , ibid.  ; — terre  qui  lui  est  propre, 
ibid.  ; — sur  quel  sujet  doit  être  enté  , 379  ; 

— comment  s’en  fait  la  cueillette  , ibid.  ; — 
en  Angleterre  ou  l’élève  en  espalier,  I , clj; 

— par  qui  apporté  en  Irlande,  cxviij  ; — le 
sauvage  ne  se  trouve  guères  qu’en  Crimée,  II, 
5oa  j — ses  variétés , ibid. 

Cervaisc.  V.  Bière. 

CésAn.  V.  Constantin. 

C11  a bebi  , ci  té , I , , I i v, , 69, 646 , 658 , U , 838. 
Cn  «né as  , a ét  rit  «ur  la  vigne,  1 , 376. 
ChserisTE  , a écrit  sur  la  vigne  , 1 , 376. 


Chair,  méthode  pour  s’en  approvisionner  et  la 
conserver,  II,  618;  — manière  de  la  saler, 
81 1;  — quand  sah-rcellede  1 lièvre,  6 18,  8isj 

— son  usage,  619:  — celle  de  pourceau,  ibi 
81a;  — son  emploi,  620;  — comment  salée 
et  fumée,  ibid.,  621 , 622, 8i3;  — façon  de 
Paris,  Û23;  — marché  à Paris,  6a4;  — autres, 
8i3  ; — comment  et  temps  de  saler  celle  de 
bœuf  et  de  vache,  ibid. , 6a5,  8i4- 

Ciialendah  (de) , épitre  4 Olivier  de  Serres , I, 
clxxv ; — imitation  de  cette  épitre,  xlvij. 
Chaleurs , les  excessives  font  tourner  les  vins , 

I ,  289. 

Chalmers,  cité,  I,  xciv. 

Chalumeau, cité,  1,358;  —ses  vues  sur  l’é- 
ducation des  dindons , II,  iy5. 

Chambéry  , beaux  ceps  de  vigne  qu’on  voyoit 
autrefois  dans  cette  ville,  I,  367. 
Chambray  , extrait  de  son  art  de  cultiver  les 
pommiers,  I,  4>9'43>- 
Ch  amousset,  cité , 1 , 48 1 ; — son  rob  de  bière , 
ibid. 

Champ  du  roi  ( le) , ce  que  c’est  en  Bohême , 
I , eviij. 

Chamfier.  V.  BruyAre  (la). 

Champier  (S.)  , cité,  I , cxxix. 
Champignon,  manière  de  cultiver  la  bonne  es- 
pèce , II,  467  ; — précaution  à prendre  pour 
en  faire  usage  , 469-  V.  Mousserons. 
Chancey,  cité,  1 , 35 1 ; — ses  observations  sur 
le  topinambour,  II , 467. 

Chandelier  ( le)  , son  procédé  pour  absorber 
l’acide  du  cidre,  I,  435. 

Chandelles  , saison  pour  les  faire  bonnes  , II , 
663,  813,  825,826;  — de  quoi  en  sera  la 
mèche  , 660  ; — où  il  faut  les  garder,  ibid., 
826  ; — mélangées  de  cire  ,661  ; — de  rire 
pure,  ibid.  ; — de  diverses  couleurs,  ibid.  ; 

— leur  usage , ibid. 

ClIANORIER  , cité,  II,  450. 

Chanteloup,  on  y voyoit  de  très-beaux  lierres , 

II , 273;  — ce  que  l’on  dit  de  ses  jardins,  394. 
Chanti-p/eure , instrument  pour  transvaser  les 

vins , peut  être  adapté  dans  lu  conduite  d’une 
source , II , 5-,6 , 589  ; — arrosoi r , ibid. 
ChantiUi,  d’où  a tiré  son  nom , II , 56o. 
Chanvre,  quelle  terre  lui  est  propre,  II,  4a3; 

— sa  culture,  424 , 5ao;  — sa  récolte,  424; 

— rouissage  ,4^5, 620  ; — peut  être  semé  de 
suite  plusieurs  années  dans  la  même  terre,  4*5  J 

— son  odeur  en  écarte  les  insectes , ibid.  ; — 
sa  graine  est  bonne  pour  fuire  poudre  les  pou- 
les, 9 , 157;  — est  prohibé  pour  les  ligatures 
des  greffes , 496;  — ce  qu’on  lui  préfère , ibid. 
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Chapon  , comment  on  le  fait  et  engraisse , II , 
, 8, 19;—  fait  l'office  de  conducteur  des  pous- 

Chaports , sarment  de  vigne  de  l’année  , » 
usage , I,  334- 

Chaptal,  a fait  un  panégyrique  d’ Olivier  de 
Serres  , I , xxxij  ; — son  opinion  sur  l’époque 
des  vendanges,  3a4  ; — le  vin  de  paille , 3î5  ; 

— la  vendange  avec  la  rosée,  3a6  ; — le  fou- 
lage , ibid.  ; — la  façon  des  vins,  3 37  j — ’ 
manière  des  anciens  , ibid.  ; — la  durée  ' 
cuvage , 338  ; — l’entonnage  , 3sg  ; — l’ei 
ploi  des  marcs  , 33o  ; — la  conservation  des 
vins,  334;  — cité,  33a,  337,  II,  1 53 , 819. 

Charbon  , sa  poussière  guérit  les  blessures  de  la 
tonte , 1 , 640  ; — doit  être  employé  de  préfé- 
rence au  bois  pour  cuire  les  confitures,  II,  634, 
8a3. 

Chardons,  à quoi  ils  font  connoitre  qu’une  te 
sera  propre  ,1,5. 

—à  cent  têtes,  terrein  qui  lui  convient,  ses  pro- 
priétés, II,  3ao,  3a  1 ; — on  s’en  sert  peu,  481. 

— à foulon  , sa  eu  Iture  , II , 43o , 43  ' ; — sa  ré- 
colte , ibid. , 532. 

— bénit , quel  terrein  il  exige,  ses  vertus,  II, 
3ai , 48a. 

— notre-dame  , sa  culture , ses  vertus , II , 3 1 o , 
479- 

Charenson.  V.  Bequerus. 

Ch  a iu.es  I , sacrifia  les  biches  du  parc  de  Wind- 
sor , pour  découvrir  les  phénomènes  de  la  gé- 
nération , I,  (5y. 

Charles  VI , aiinoit  beaucoup  la  chasse  , II , 
767  ; — préparation  d’oeufs  faite  pour  une  ex- 
pédition qu’il  tenta  contre  l'Angleterre  , t3. 

Chaules  VIII  , la  soie  a été  apportée  en 
France  de  son  temps,  II,  108. 

Charles  IX  , fit  détruire  une  partie  des  vignes 
de  la  Guyenne  , I , cxxxj  ; — a fait  un  livre 
sur  la  chasse  , clij , II , 767  , 84a. 

Charme,  arbre  forestier , où  s’accroît , II , 56o , 
591. 

Charnier , lieu  où  l’on  conserve  la  chair  des 
animaux  , sa  disposition , II , 621 , 812. 

Charniers.  V.  Échalas. 

Charost.  V.  Béthune. 

Charrue,  soin  qu’on  apporte  à son  perfection- 
nement, I,  109;  — prix  proposés  à ce  sujet, 
ibid.;  — sa  perfection  sollicitée  par  les  au- 
glois , ibid. 

Chasse,  II,  766,842  ; — danger  de  son  excès, 
767;  — vrai  apprentissage  de  la  guerre  , ibid.; 

— grands  personnages  qui  l’ont  beaucoup 
aimée,  ibid.;  — attirail  de  chasse  pour  le  gen- 


tilhomme , 768 , 843  ; — pour  les  grands  sei- 
gneurs, 767  ; — ses  différentes  ruses  , 769; 

— au  canard  , en  Hollande  , comment  se  pra- 
tique , 770  ; —notice  des  principaux  ouvrages 
sur  cette  matière  , 843. 

Châtaigne,  ses  noms  et  pays  d’où  elle  vient,  II , 
387;  — de  semence  est  passable,  meilleure 
d'un  arbre  enté,  ibid.,  5g4- 

Châtnignier , plus  prisé  autrefois , I , cxlviij  ; — 
comment  et  sufqnel  sujet  on  l’ente , II , 387  , 
5op  ; — cueillette  et  garde  de  son  fruit,  ibid.; 

— où  il  se  plaît,  ibid.;  — b quel  usage  excelle 
son  bois,  ibid.;  — sa  comparaison  avec  le 
chêne,  56a;— dans  son  état  sauvage,  569,594. 

Ciiateauvieux  , a tenu  registre  de  ses  récoltes 
pendant  quarante  ans , 1 , 190;  — sa  méthode 
de  cultiver  la  vigne,  35o,  35i.  V.  Outières. 

Châteneraie,  lieu  planté  de  châtaigniers,  II,  570. 

Chatus , espèce  de  raisin,  1 , 3ao. 

Chaumes  , inconvénient  de  leur  brûlement , I , 
171.  V.  Ecobuage. 

Chaumontel  ( MJ*.)  , a observé  que  plus  les 
poules  sont  belles  moins  elles  pondent,  II,  1 56. 

Chaussetrape , sa  culture  et  ses  vertus,  II , 3i  1, 
479- 

Chaux,  neuve  sert  de  fumier  ,1,  127;  — ma- 
nière d’en  préparer  l’eau , II , 736. 

Chemins , sont  & considérer  dans  le  choix  d’un 
domaine  ,1,9. 

Chemise  , ce  que  c’est  dans  la  culture  des  cham- 
pignons , II , 468. 

Chênaie  , lieu  planté  de  chênes  , Il , 5qo. 

Chêne,  son  usage,  ses  variétés,  II,  56o,  568, 
593.— Plineen  compte  quatorze,  569;— dis- 
tance à observer  entr’eux  dans  la  plantation , 
570  ; — sa  comparaison  avec  le  châtaignier  , 
56s  ; — disparolt  des  parties  septentrionales 
de  l’Europe,  5çi .' 

Chervi  ou  girole , étoit  autrefois  recherché,  I, 
rxlij  ; — sa  culture,  II,  247,  45a. 

Chester , espèce  de  fromage,  I,  620. 

Cheval , propre  au  labourage , plus  coûteux  que 
tout  autre,  I,  111  ; — on  a beaucoup  écrit 
sur  sa  préférence  au  bœuf  dans  l'exploitation , 
169  ; — inconvénient  de  l’employer  trop 
jeune,  ibid.; —comment  logé  et  nourri , 1 13 , 
542  ; — utilité  qu’on  en  retire , ibid.;  — pays 
où  l’on  en  élève  davantage,  54a;  — marques 
qui  indiquent  sa  bonté , 543;  — sesdifférenles 
variétés  , 544j~  sa  durée,  546, 639;  — com- 
ment son  âge  se  connolt,  546,  63o;  — pre- 
mière leçon  du  poulain , et  son  gouvernement, 
549 ,55o  ; — quel  on  doit  châtrer,  55i  , 63t  ; 

— auquel donner  le  feu  et  fendre  les  naseaux, 
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ibid.;  • — avantage  qui  résulte  d’en  élever,  55a; 

— quand  et  comment  lui  donner  leveit,  fnjy  ; 

— ses  maladies  et  leurs  remèdes , II,  756  ; — 
manière  de  le  préserver  des  mouches,  761  j — 
comment  l’engraisser,  760; — instruction  sur 
les  soins  à lui  donner,  835;  — en  1640,  la 
France  en  achetoit  à l’élranger  pour  près  de 
cinq  millions,  I.dvj  — moyen  économique  de 
le  nourrir  avec  du  pain  d’avoine,  661  ; — pour- 
quoi les  romains  l'appelaient  equus . 5 5i  ; — 
reluit,  ce  qu’on  entend  par-là,  597.  V.  Boun- 
of.l  at,  Etalon,  liez  a r.D,  Jument,  Poulain, 
Vert. 

Chevalier,  nom  d'une  méthode  de  culture  de  la 
vigne , I , 23a  ; — à double  chevalier , ibid. 
Chevalin  , espèce  d’orge  dont  on  purge  et  en- 
graisse les  chevaux  , I,  136,177,  178,597. 

Chevelues,  ce  que  c’est  dans  la  culture  de  la 
vigne,  moyeu  de  s’en  procurei,  I,  123,  226  ; 

— comment  on  les  plante,  228. 

Cheveux,  recette  pour  en  empêcher  la  chùte , 

ou  les  faire  revenir,  II , 746,  747. 

Cheveux  de  Vénus,  ses  vertus,  II,  3n  , 479 j 

— comment  distillée  ,671. 

Chèvre,  son  utilité , son  naturel  différent  de  celui 
delà  brebis,  I,  56ç  ; — ses  défauts,  ibid.,  645; 
son  revenu  , 570  ; — son  choix , ibid.  ; — 
étoffes  que  l’on  fait  de  s.  11  poil , 647  ; — uti- 
lité de  sa  graisse,  570,  II  ,619; — de  sa  peau  , 
ibid.,  666;  — sa  description , I,  670,  648;  — 
celles  cornues , ibid.  ; — à quel  .Ige  est  en  état 
d’engendrer,  571 , 649  ; — ce  qu'on  entend 
par  race  singulière,  double  et  tierce  ,571,572, 
649;— peut  parquer  comme  les  moutons,  572; 

— sa  i son  de  l’engraisser,  573,  II,  6 1 8;— bon  lé 
de  sot)  lait,  et  fromages  excellons  qu’on  en  f,.it, 

I ,  57a , 573  ; — quand  on  la  tue  et  la  sale , II, 
618  ; — maladies  auxquelles  elle  est  sujette  et 
leurs  remèdes , 763  ; — prix  [imposé  sur  les 
moyens  d'empéclicr  ses  ravages,  xviij. 

Chèvrefeuille,  sa  description , II,  278;  — ses  va- 
riétés, 465;  — sa  culture,  ses  vertus,  317,481  • 
Chevrier,  ses  qualités,  I,  569  ; — ses  devoirs  , 
572;  — histoire  de  celui  de'Nisines,  570, 648, 

II,  xviij. 

CuiAR  iti  , cité , I,  xcij. 

Chicorée , sa  culture , II  , a5a  ; — procédé  pour 
la  blanchir,  ibid. , 456 ; — ses  variétés,  457  ; 

— sauvage , son  utilité  , ibid.;  — Crctté  Pal- 
luel  l’a  cultivée  le  premier  eu  grand  , ibid. 

Chiens , desquels  a besoin  le  ménager  pour  la 
maison  et  pour  le  parc,  1 , 58o  , 58 1 , 6 55 ; 

— leur  nourriture , chàtreuicut  et  durée,  58  J , 


656  ; — soin  des  chiennes  , 58a  ; — jusqu’à 

quel  âge  elles  portent,  ibid.; — opération  qui 
les  empêche  d’enrager  , ibid.  ; — réflexions 
à ce  sujet , 656  ; — celui  île  berger  est  à pro- 
pager dans  le  midi , 638  : — maladies  aux- 
quelles ils  sont  sujets  et  leurs  remèdes , II, 
764 , 765.  V.  Everrer,  Rage. 

Chien-dent,  sa  culture  et  ses  vertus,  II,  3o8, 
479  7 ~ on  l'eut  en  faire  de  la  bière  , I , 485. 

Chinaiid,  chargé  de  faire  le  monument  it  la 
gloire  d’ Olivier  de  Serres , I , Lxxxij , II,  xij. 

Chinois  , extrait  de  leurs  proverbes  sur  l’agii- 
cullure  , 1 , 90  ; — ont  un  livre  qui  répond  à 
l’ouvrage  d 'Olivier  de  Serres,  91  ; — ont 
aussi  un  poëme  sur  les  jardins  , ibid.  ; — ont 
des  registres  de  leur  culture  de  vingt  siècles  , 
349  ; — sont  fort  ingénieux  à élever  des  ca- 
nurds,  II , i63  , 186. 

Chia  , renommée  pour  ses  bons  vins  , 1 , 108. 

Chocolat,  est  connu  en  France  depuis  1660 , 1 , 
cxxxiv. 

Cholère.  V.  Colère. 

Cuomel  , ce  que  l’on  dit  de  son  dictionnaire 
économique  , I , xxiv  , 3a4. 

Chopin  , cité  , I , exxv. 

Chou  , d’où  nous  est  venu , I , cxlii  j ; — ses  va- 
riétés, ibid.,  II,  248,  443  ; — cabus,  sa  cul- 
ture, 23a,  249 , 443; — blanc  et  verd,  249, 
455  ; — marin , sa  bonté , ibid.  ; — insectes 
qui  lui  sont  nuisibles,  a5o,  455  ; — chollet  ou 
collet , sa  grande  utilité  , I , 1 00  ; — chou- 
fleur,  d’où  est  originaire,  cxliij;  — d’Yorck, 
ses  bonnes  qualités , II,  448;  — manière  de  les 
ronüre,  63o. 

Chou  - croule  , préparation  du  chou,  II,  448» 
446; — mauière  delà  faire,  8)7;  — de  la  con- 
server long-temps,  818. 

Cun ESTE.  V.  Chaehiste. 

Chreste-marine.  V.  Bazi/le. 

Chuinnis  ou  kuniff  , boisson  des  tartares,  ma- 
nière de  la  faire,  1 , 498. 

Chumacero,  cité  , I , exxv. 

Chute  de  la  matrice , ses  remèdes,  II,  713. 

Chuta  du  fondement.  V.  Hernie. 

Ciboule , sa  culture,  II,  227;  — ses  variétés,  44>  • 

Ciboulette,  sa  culture,  II,  44'- 

CicénoN  , ce  qu’il  disoit  de  la  fertilité  de  la 
Sicile,  I.xcij. 

Ci^iorée.  V.  Chicorée. 

Cicogue , oiseau  estimé  des  anciens,  est  un  mets 
détestable  , I , cxxxv. 

Cicuration  , signification  de  ce  mot , I , lxxxiij. 

Cidre,  les  nonnuiids  et  les  basques  s’en  dispu- 
tent l'invention,  I,  cxxxiv;  — conjecture  sur 
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snn  origine,  ibid.,  397;— manière  de  le  fnire , 
3o5,  3o6,  45 1 ; — ses  qualités,  3c>7;  — moyen 
de  le  clarifier , 397  ; — de  l’alonger,  309  ; — 
axiome  normand  sur  sa  façon  , 460  ; — le 
meilleur  de  l’Angleterre  est  celui  du  Here- 

meilleurs  écrits  sur  le  cidre,  099-47 1 , — élier 
le  cidre  , ce  que  c’est,  4ia  J — manière  d'eu 
corriger  les  défauts  , 4^3; — vers  à sa  louange, 
469-471. 

Ciment , la  graisse  de  chèvre  entre  dans  sa  com- 
position, 1, 647  ; — pour  sceller  les  tuyaux  des 
sources,  comment  sera  fait,  II,  542  ; — ses 
espèces  , 543;—  pour  les  citernes,  552. 

Cire  , est  préférée  à la  poix  pour  enduire  l’in- 
térieur des  tonneaux,  I,  335;  — sa  cueillette, 
II , 99  , io3;  — indice  de  la  bonne,  104.7  — 
manière  de  la  blanrhir,  ibid. , 207. 

Cirier  , Duhamel  en  a publié  l’art , II , 207. 

Cirons,  leurs  remèdes,  II,  740. 

Citernes , II,  55o ; — définition  de  cemot,55i  ; 

— se  creusent  partout  où  l’ôn  veut,  précaution 
à ce  sujet , ibid.  ; — exemple  de  quelques-unes 
bâties  au  faite  des  châteaux , ibid.  ; — leur  ca- 
pacité , l’épuisseur  des  murs  , 553 , 590  ; — 
comment  cimentées  et  composition  du  ciment, 
ibid.;  — doivent  être  tenues  propres,  et  garan- 
ties des  pigeons,  553  ; — couvertes  , 554  J — 

supputation  des  dimensions  à leur  donner , 
590  ; — description  d’une  citerne  d’un  genre 
nouveau,  555.  V.  Balbani. 

Citemon  , petit  puits  pratiqué  dans  une  citerne , 
II,  556. 

Citre , espèce  de  citrouille,  son  utilité,  II , s64; 

— comment  011  en  tire  la  graine , ibid. 

Citrogratato  , ce  que  c’est , il , 65  j . 

Citron,  maniéré  do  le  confire,  II,  646,  824; 

— moyen  d’en  tirer  parti  dans  les  colonies, 
796. 

Citronier,  a été  apporté  de  Médie , II,  402  ; — 
quand  transporté  en  Provence,  culture  iloris- 
sante  à Menton,  I , cxlvij.  V.  Oranger. 

Citrouille , «Poil  nous  est  venue,  I,  cxlij;  — ses 
variétés,  II,  460 ; — son  utilité  comme  en- 

Cive  ou  civette , sa  culture,  II,  44 1 ■ 

Civots.  V . Ciboules. 

C/airac,  produit  d’excellent  tabac,  I,  cxliv. 

Clapier , garenne  domestique,  II,  62,  66;  — 
disposition  et  meilleure  exposition  des  nids  , 
67,  197. 

Clavier  (Mj'  .),  s’est  adonnée  à l’économie  ru- 
rale et  à l’éducation  des  dindons,  Il , 176. 

Cleretc  ou  clarette , espèce  de  raisin  , I,  319. 


Cli eux  (de)  , c’est  par  lui  que  fut  portée  à la 
Martinique  la  marcotte  qui  a produit  les  cafés 
de  nos  colonies  d’Amérique,  II,  599. 

Climats  (des ) et  de  leurs  facultés,  1 , 14 ; — 
leur  inilueuce  sur  les  vendanges  , 373. 

CuytiOT  de  Blervarhe  , cité  , I , 1 xix. 

CYurVujM,cnnimentae  font,  U,  433;  — de  quatre 
sortes,  434.  V.  Clôture,  Haies. 

Clôture,  ries  terres,  éloil  permise  à Cnrdoitc  dès 
1490,1,  c ; — des  prairies,  leur  nécessité, 
5oO  ; — des  vergers  et  autres  propriétés  , II , 
433  , 5*3  ; — en  murailles  , 4^4  ; — en  pa- 
lissades , 435  ; — en  haies  , ibid.  ; — en  au- 
bépine , 436  , 5s3  ; — autres  végétaux  qu’on 
peut  y employer,  437;  — quatre  grauds  avan- 
tages qu’on  peut  eu  retirer,  81 1 . 

Clou  ou  furont/e  , sa  guérison  , II,  737. 

Cluny,  on  y voyoit,  du  temps  d 'Olivier,  de  très- 
beaux  lierres  , 11 , sy3. 

Clusius  , célèbre  botaniste,  cité,  II,  456  ; — 
a introduit  la  pomme  de  terre  sur  le  conüâcnt 
d’Europe , 4?4- 

Cly stère , de  temps  en  temps  esl  très-utile,  II  , 
73o. 

Cochon.  V.  Porc. 

Cochon  d’Inde.  V.  Cabiais. 

Cocolubcs , espèce  de  raisin,  I,  3l6. 

Cocons,  manière  d’en  connoitre  la  valeur  et  le 
sexe , II , 1 42  ; — d’en  tuer  les  vers , 1 44  ; — 
attention  de  les  assortir,  145,  2i4j  — des  ou- 
tils du  tirage,  146. 

Code  pharmaceutique  h l’usage  des  hospices 
civils  , cité,  II  , 788. 

Code  rural.  V.  Boucher  d’Augis. 

Cceur{  mal  de  ) , ses  remèdes , II , 693  ; — bat- 
tement de  cœur  ou  cardiaque  passion  , ibid. 

Cofp  in  , a célébré  le  vin  de  Reims,  I,  469. 

Cognatus  , cité  , I,  eviij. 

Cuignassicr  ou  coignier,  quant  et  dans  qnel 
temps  doit  être  planté,  II,  386  ; — ses  va- 
riétés, ibid.; — sur  quels  sujets  il  s’ente,  ibid.  ; 

— se  multiplie  de  semis,  de  marcotte  et  de 
bouture , 5o8;  — sa  variété  dite  de  Portugal , 
très-prisée,  ibid. 

Coigneaux , insectes  qui  attaquent  la  vigne, I , 
260, 324  ; — manière  de  les  détruire , ibid. 

Coins , ce  que  l’on  en  peut  faire  , II , 3i)6 , 5o8  ; 

— ne  peuvent  se  manger  que  cuits , ibid.  ; — 
manière  de  les  confire , 647  ; — d’en  fuire  dos 
gc-lées,  648,  824 , o:i|» 

Coisteiieaix,  a perfectionné  la  bâtisse  en  pisé, 

Coineau.  V.  Vin. 

Colère , comment  sera  guérie , II , 700. 
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Colique  ou  iliaque  passion  , manière  de  la  guérir, 
II,7o3;  — remèdes  contre  la  graveleuse,  705. 

Colitor,  espèce  de  raisin  , 1 , 3i  8. 

Collection  académique,  citée , 1 , 66a , Il , 796 , 
809. 

Colloredo,  cité  , I , Ixxxviij. 

Colombier,  Il , 37 , 38 , 1 88  ; — sa  forme  et  sa 
situation,  3ç  ; — de  quoi  bâti,  40  ; — ceux  à 
pilier , ibid.;  — matière  des  nids  ,41  ; — leur 
façon,  4a , 43  ; — des  montées , 45;  — des  ou- 
vertures , ibid.j  — sera  entouré  de  trois  cein- 
tures , 46  ; — sera  blanc  à l’extérieur,  47;  — 
recettes  pour  faire  ce  blanc,  ibid.;— comment 
le  préserver  des  rats  et  autres  bétes,  48  ; — de 
quelles  espèces  de  pigeons  il  faut  le  peupler, 
ibid.,  4ç;  — de  quel  nombre,  5o;—  comment 
doit  être  entretenu , 5a  ; — propreté  néces- 
saire, ibid. , 56, 1 90  ; — parfumé,  56;  — com- 
ment on  le  châtre  des  vieux  pigeons,  57,  190; 

— réflexions  à ce  sujet,  ibid.;  — comment  on 
le  renouvelle , 58 , 190.  V.  Pigeons. 

Cotorhbine  , manière  de  s’en  servir,  II , 55 , 56; 

— est  un  des  plus  puissans  engrais,  189. 

Columelce  , est  encore  aujourd’hui  le  premier 

des  géoponiques  , I , xxiv  , lxxxiv  ; — l’Es- 
pagne s’honore  de  lui  avoir  donné  le  jour, 
xciv  ; — son  oncle  avoit  croisé  avec  succès 
les  bêtes  à laine  d’Afrique  avec  celle  d'Es- 
pagne , xcix  ; — ce  qu’il  dit  sur  l'art  de  faire 
valoir  un  bien  de  campagne,  5i  ; — sur  la 
plantation  de  la  vigne , ai3,  34 1,  375;  — 
cité,  xcvij,  cxxvj,  146,  17a,  188,  209,  210, 
2i3,  ai5,  218, 220,  229 , 289, 293 , 3i6  , 
33ç , 34o-342  , 345  , 357  , 5o2 , 538 , 548 , 
5ç6,  601  , II,  59,  90,  91 , 95,  191 , 240, 
263 , 369 , 392 , 393 , 397 , 399 , 401 , 412  , 
421 , 446,  44ç»  46o , 577 , 595. 

Coumerell,  a introduit  en  France  la  culture  de 
la  disette , II , 45o. 

Compartimens  des  parterres,  plantes  qui  les  com- 
posent, II , 28 1 , 469;  — leur  emploi,  294 ; — 
leur  disposition  pour  la  vue , 296  ; — moyen 
de  les  dresser , 298 , 475;  — commeutcouper, 
arroser  et  tondre  les  herbes  quand  on  les  plan- 
tera, 3oo,  47<5. 

Comptant,  pour  levignoble,  avis  sur  son  choix, 

I, 2ii,2i3,2i5,3i4;  — ne  pas  s’arrêter  au 
nom  , mais  à la  bonté,  216,  3l5. 

Compost.  V.  Calendrier  des  Bergers. 

Concombière,  endroit  potager  où  l’on  cultive 
les  concombres , Tib™  en  avoit  de  portatives , 

II,  262. 

Concombre , est  souvent  confondu  , par  Pline  , 
avec  le  melon  , II,  254  ; — ses  variétés , 262  ; 


— recette  pour  en  avoir  toute  l’année , ibid.  , 
460  ; — serpentin , 263 , 460  ; — manière  de 

les  confire,  63o,  644»  848 , 816. 

Cond amine  (la),  a fait  l’histoire  de  la  dispute 
de  la  fabrique  des  pains  mollets  avec  la  levure 
de  bière , 1 , 476. 

Condols  , ce  que  c’est , 1 , 242. 

Conjire  au  sec,  ce  que  c’est , II , 65i . V.  Sucre. 

Confitures  , manière  de  les  fuire  , II , 627  ; — 
c’est  l’ouvrage  de  la  demoiselle  de  la  maison , 
ibid. , 8 » 5 ; — au  sel , 628 , 629  ; — au  vinai- 
gre , ibid.,  816  ; — au  moût,  63 1 , 818;  — au 
vin  cuit,  63a  , 8a  1 ; — ou  miel , 633 , 656  ; — 
au  sucre,  633;  — nuels  fruits  confisables, 
ibid.  , 8a3  ; — considération  sur  celles  au  su- 
cre,634;  — préparation  du  fruit , ibid.}  —à 
la  cassonade,  635,  8a3;  — charbon  préférable 
au  bois  pour  les  faire , ibid.  ; — peuvent  être 
faites  dans  des  bassines  de  cuivre,  8a4  ; — 
la  confiture  ne  se  fait  hâtivement , 636  ; — 
moyen  de  refaire  celle  mal  faite,  au  sec,  655. 

Connils  ou  connins.  V.  Lapins. 

Conringius,  cité,  I,  cxx. 

Conserves , manière  de  les  faire,  II,  674,  8a8. 

Consire  ou  grande  consoude , II , 3i  o , 479- 

Constantin  Porphyrogénète, a fuit  recueillir 
ce  qu’il  y avoit  de  mieux  dans  les  anciens  géo- 
poniques, I,  Ixxxviij  ; — procédé  pour  con- 
noltre  si  la  semence  a été  éparse  sur  la  terre 
en  juste  proportion,  149  ; — maturité  des 
raisins , 269,  3a5  ; — conduite  des  vins  , 289 , 
334;—  leur  conservation,  2ç3;  — cité  , ai5, 
269 , II,  106. 

Constructions  rurales.  V.  Alberti,  Architec- 
ture rurale,  Grapaldi,  Lasteyrie,  Per- 
th vis  (de). 

Contre-espalier , ce  que  c’est,  II , 49 1 » 49®  • 

Convention  nationale , extrait  d’un  projet  de 
décret  relatif  â Olivier  de  Serres  , I,  Ixiij. 

Cook  (le  capitaine),  cité , 1 , 498  , II , 818. 

Cooper,  auteur  anglois  , cité,  I , clvij. 

Copineau  , sa  méthode  de  faire  éclore  la  volaille 
par  une  chaleur  artificielle  ,11,  i65. 

Coq, , sa  description,  II,  8,  1 55;  —n’est  pas  néces- 
saire aux  poules  pour  pondre,  1 56.  V.  Poule. 

Coq.  V.  Menthe-coq. 

Coram  (T.),  cité,  I , exxv. 

Corbière , montagne  où  l’on  recueille  des  laines 
fines,  1,558, 634- 

Coud  elle  , a écrit  sur  le  via  , I,  385. 

Cords  aux  pieds , remèdes  pour  les  faire  dispa- 
roitre,  II,  745. 

Coriandre,  sa  culture;  II,  a85. 

Corindc.  V.  Pois  de  merveille. 
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Corinthien , espèce  île  raisin  , 1 , 3 18. 

Cormier  ou  sorbier,  où  sera  piaulé , II , 388  ; — 
n’u  pas  besoin  d’élre  enté  , 38g;  — utilité  de 
sou  fruit , ibid. , 5o 9 ; — de  son  bois,  5og  , 
5io  ; — celui  des  oiseleurs , 5io. 

Cornahius,  cité,  1,364. 

Cornes,  remèdes  pour  raffermir  celles  des  bœufs, 
II , 754  ; — utilité  de  celles  des  moutons  jetées 
nu  fond  d’un  plant  d’asperges  , a53.  V.  Age. 

Corne  de  cerf,  sa  culture , Il , a5i . 

Cornichons  , manière  de  Us  confire  , II,  816. 

Comoailles,  boisson  qu'on  en  peut  tirer,  I,  3i  1 , 
399  ; — se  confisent  comme  les  cerises , II , 
647  ; — manière  d’en  faire  une  gelée  , 65o. 

Cornouiller , ne  peut  être  enté,  II , 389  ; — au 
moins  en  fente,  5to;  — ses  variétés,  ibid.; 
— • à cjuoi  sert  son  fruit , 389 , 5 1 0 , 65o  ; — 
durete  et  durée  de  cet  arbre  , 5to. 

Comut  on  bigarrai , variété  d’oranger,  II , 407. 

Cor re A,  cité  , I,  civ. 

Consuccto  , son  traité  sur  les  vers-à-soie  , I , xc. 

Corte,  a écrit  sur  le  manège,  I , cliv. 

Cortès  , a écrit  sur  les  abeilles , I,  cxx. 

Cos  , isle  de  la  Grèce  , renommée  par  scs  bons 
vins , 1 , 208  ; — procédé  pour  les  imiter  , 269. 

Cossiosy  , ce  qu’il  dit  sur  les  moutons  de  Cache- 
mire , I,  658;  — a écrit  sur  la  canne  à sucre, 
II,  5 16;  — a donné  la  recette  du  vin  et  du  ra- 
tafial  decerises,793;—  du  vin  d’orange, 808. 

Costa  , ce  qu’il  dit  sur  la  vigne , 1 , 355  : — sur 
les  butins,  37.,  388. 

Costel  , s’est  beaucoup  occupé  de  l’éducation 
des  lapins , son  procédé  pour  leur  donner  le 
fumet , II , 200. 

Côté  (mal  de),  son  remède  , II,  691. 

Coteau , est  à préférer  à toute  autre  assiette,  pour 
un  bien  de  campagne  , 1,6,7. 

Cotereau,  sa  traduction  de  Columelle  citée, 

I,  cxxix,  293,  334, 335. 

Cotignac , confiture  de  coins.  V.  Coins. 

Cotonnier  , sa  description  , Il , 4' 2 , 5i6  ; — 

quelle  terre  lui  convient , ibid.  ; — sa  culture 
a été  tentée  en  vain  en  Provence  et  en  Langue- 
doc , ibid. 

Cott a , a écrit  sur  la  vigne , 1 , 376.  . 

jours  heureux  ou  malheureux  , et  l’influence 
des  astres,  73,  74- 79  ; — les  pronostics , 75; 
— extrait  de  son  traité  de  météorologie  au 
sujet  de  la  vigne,  345-348;  — sur  les  abeilles, 

II,  2o3;  — lois  portées  par  rapport  aux  es- 
saims, ibid.;—  leur  éducation,  204 ; — leur 
reproduction , 207  ; — les  ruches  , ao4  ; — 
l’usage  de  faire  voyager  les  abeilles , 20J  ; — 


leurs  variétés,  ibid.;  — leurreine,  ibid.,  206; 

— remèdes  à leurs  maladies,  ao5  ; — sur  la 
nature  des  insectes  en  général,  206;  — les  frô- 
lons, ibid.;  — la  récolte  du  mic-l,  207. 

COTTOX  DES  HoUSSATES.  V.  CüAMOUSSET. 

Couchon.  V.  Porc. 

Coucy  , François  I y a fait  planter  un  vignoble 
qui  a eu  delà  réputation , I,  cxxxij , 209. 
Coud  raie  , lieu  planté  de  coudriers , II , 5yo. 
Coudrier,  quant , où  et  comment  sera  planté , II, 
376 , 56o  ; — noms  de  son  fruit , ibid.  ; — sa 
récolte  et  garde,  377;  — croit  fort  vite , 56s  ; 

— du  levant , arbre  précieux  à multiplier  en 
France,  487,  56a.  V.  Avelaines. 

Coupperoze  ou  goutteroze , remèdes  contre  cette 
maladie,  II,  74a. 

Courbe,  maladie  des  chevaux , comment  guérie , 
11,758. 

Courges  ou  cougourdcs , espèces  de  concombre , 
ses  variétés , II , 262  ; — comment  on  les  con- 
fit , 63a;  — à la  violette,  ce  qu’on  en  dit , 460. 
V.  Concombres. 

Couronne  impériale,  sa  description  et  saculture, 
II , 293  ; — ses  variétés  , 474- 
Courset.  V.  Dumont. 

Court  (Benoit),  cité,  I,  cxxix. 

Cou  rtc-graisse , engrais  eu  usage  en  Flandre,  I , 
.89. 

Courte-haleine , sa  guérison , II , 690  ; — celle 
des  chevaux , 756  ; — des  brebis , 76a. 
Courtillière  , insecte  le  plus  dangereux  des  jar- 
dins , moyen  de  le  détruire  , H,  241 , 44^> 
V.  Taupe  grillon. 

Coussegail , nom  du  blé-méteil  dans  les  pro- 
vinces du  midi , I , i36. 

Couturier  , beaux  hulins  qu’on  voit  chez  lui , 

1 > 37  * • 

Couvaison , réfutation  de  certaines  superstitions 
des  habitans  des  campagnes  sur  cet  objet , Q , 


Crachats,  remèdes  pour  les  provoquer,  II,  683. 

Crachement  de  sang , sa  guérison  , II,  691. 

Cramoisie  ou  kermesie , étymologie  de  ce  mot, 
Il , 569, 593. 

Cran  ou  raifort  sauvage  , sa  culture , II , 46 1 . 

Crappone,  important  service  qu’il  u rendu  à son 
pays  par  le  canal  qu’il  a fait  exécuter  à Salon, 
11 , 5a9  , 588.  V.  Canal. 

Ckasso,  auteur  géoponique , cité , I , xc. 

Ctau  ( la  plaine  de  la  ) , prouve  contre  i’épierre- 
mentdes  terres,  I , 167. 

Crème.  V.  Beurre. 

Crépy , fournit  beaucoup  de  blé  pour  les  semen- 
ces, I,  i73. 
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Cbescexs  (Pierre  de  ) , auteur  géopanique , ses 
profits  ruraux  ne  peuvent  entrer  en  parallèle 
avec  le  Thédtred’ Agriculture.,  I,  xliij;  — cité, 
lxxxvij , Ixxxix,  cviij  , Cxl , clviij , 3l6. 

Crespinclte  , sa  culture,  ses  propriétés , II , 3 1 o , 
479- 

Cresson-alénois  ou  nasitor,  sa  culture  et  son 
usage,  II,  a5i. 

Cbetté  de  Palluee,  ce  qu’on  en  dit,  I , clxij; 
— a cultivé,  le  premier  en  France,  la  chi- 
corée sauvage  en  grand  , II , 45/ • 

Cbetté  de  Paei-uel  ( a donné  plusieurs 

mémoires  sur  l’éducation  des  génisses,  I,  clxij  ■ 

Cbeueé-la-Toucbe  , a écrit  sur  la  vigne , I , 
386  ; — cité  , 467- 

Cracètcs,  en  quelle  partie  du  cep  il  faut  les 
cueillir , I , a 1 6 ; — indiquent  la  fécondité  , 
ibid.  ; — comment  les  enraciner,  224  ; — 
temps  de  les  transporter  et  planter , 228  , 
22g  ; — à quoi  sert  le  vieux  bois  qu’on  y 
laisse , 23o  , 322. 

CbOmeb , écrivain  géoponique,  cité,  I,  evij. 

Cros,  fosse  profonde  creusée  pour  conserver  le 
blé , I , i63. 

Cnusius  , cité  , I , ex , cxxxiij. 

Cucemi  , auteur  géoponique  , cité , I,  xcv. 

Cucurhitacêes  , genre  de  plante , en  quoi  elles 
Sont  une  ressource  précieuse  , II , 460. 

Cueillette  de  la  soye  (la),  traité  A' Olivier  de 
Serres  , I,  xxxiv;  — effet  qu’il  produisit  sur 
l’esprit  d’Henri  IV,  ibid.  ; — notice  bibliogra- 

J bique  de  cet  ouvrage , II,  xxij  ; — curieuse 
pitredédicatoireauxéchevinsdeParis , xxiij; 
— - traduction  allemande , xxv,  — traduction 
angloise,  xxviij. 

Cuir.  V.  Peaux, 

Cuisine  , où  doit  être  située  , 1 , 21 . 

Culleus,  mesure  romaine,  sa  contenance,  1, 34  > • 
Cu/m  , ville  de  Prusse  , avoit  des  vignes  au  i4°. 
siècle  , I , ex. 

Cultivateurs.  V.  Sabellicds. 

Culture , discontinuation  de  la  culture  d’une 
même  plante  dans  le  même  terrein  , approu- 
vée par  O/ivierde  Serres,  1 , 5i8;  — observa- 
tions à ce  sujet,  5g4- 

Culture flamande  , tableau  de  cette  culture , I , 
i83  et  suiv.  ; — résumé  du  tableau  et  du 
compte  des  recettes  et  des  dépenses,  ig5,  202. 
Curage,  ses  vertus  et  sa  culture,  II,  320,  481. 
Curer  tes  arbres , ce  qu’entend  par-là  Olivier  de 
Serres , II , 487.  V.  Ébourgeunner. 

Curés  , éloge  de  cette  classe  respectable  , I , 

CvbiÛs  Àentatvs  , ou  lui  a comparé  Olivier  de 


Serres  , I , lj;  — pourquoi  surnommé  Den- 

Cuvatte  des  vins , ce  que  l’on  en  dit,  1 , 275  , 
276 , 3a8.  V.  Vin. 

Cuves  , pour  la  vendange  , de  quoi  peuvent  être 
faites,  I,  264; — quel  bois  meilleur  pourcela, 
265;  — maniéré  de  les  conserver  vides,  ibid. } 

— de  les  pariùmcr,  266 , 267  ; — renfermant 
la  vendange  doivent  être  bien  fermées  , 274  ; 

— comment , 277 , 32g  ; — on  doit  prévenir 
le  mal  que  les  trempées  leur  causent,  28a  , 
33 1 ; — différence  de  celles  des  anciens  d’avec 
les  nôtres,  2g3 , 334-  V.  Tonneaux. 

Cygne,  description  de  cet  oiseau , II , 37 ; — son 
natureletsanourriture,<6àf.,  187;— endroits 
où  il  se  trouve , ibid.;—  sa  ponte,  sa  chair,  ce 


qu’on  dit  de  son  chant,  188.  V.  Daudin. 
Cynéas,  son  propos  sur  lesvignes  hautes,  I,  220. 
Cyprès,  ne  peut  venir  que  de  semence , II , 274  ; 
' — sa  culture,  comment  le  mâle  se  discerne 
de  la  femelle , 275  ; — ses  variétés , 464- 
Cybieeo  , avoit  découvert  en  Sicile  le  papyrus, 
I , xciij. 

Cybus  , estime  qu’il  faisoit  de  l’agriculture , II , 
— avoit  dressé  de  ses  propres  mains  de 


e. 


Dactylidos , espèce  de  vigne , pourquoi  ainsi 
appelée,  1 , 241 . 

D aigue,  son  traité  sur  les  tortues  , escargots, 
grenouilles  etartichauts,  cité,  I,  cxxxv,  cxlüj. 

Damasquine  ou  muscatc,  espèce  de  rose  , sa 
culture  , II , 267. 

Damboubney  , ses  expériences  sur  le  cidre,  I , 
4 1 2 ; — a composé  une  bière  avec  la  racine  de 
chiendent , 486  ; — cité,  4a9>  43a»  433. 

DAMMABTiN,ce  qu’il  rapporte  du  prix  du  pois- 
son du  temps  deTibère  , II , 5g. 

Danemarck , essai  historique  sur  son  agricul- 
ture , I , exi  ; — ce  qui  a contribué  à l’y  vivi- 
fier, exij. 

Dan  y,  cité,  I,  cxxix;  — sa  manière  de  faire 
pépinière  de  pommiers  sauvageons , 4oo. 

Dabces,  a traduit  Palladius  eu  notre  langue, 
I, cxxix. 

Dabcet,  cité,  1,438. 

Daudenne,  prétend  que  la  jacinthe  nous  vient 
des  Indes,  I , cxliij. 

Dartres,  de  deux  sortes,  leurs  remèdes,  II, 
744 1 83a  ; — celles  des  chiens  , q65. 

Dabu,  I,  366. 

Dattes  t fruits  du  palmier,  II , 4<°  1 5i 5. 

Daube» ton  , 
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Daubentox,  cité,  I,  cliv,  6o5  , 626,  645  ; — 
son  sentiment  sur  une  attitude  que  prennent 
les  moutons  dans  les  temps  chauds  , 63(5. 
Daubeny,  cité,  I , clvij. 

Hausse  ou  gousse  d’ail,  comment  se  plante , II , 

228.  V.  Ail,  AuD. 

Da vakzati  , auteur  géoponique , cité,  I , xc , 


Date  ou  gros  ventre,  maladie  des  lapins , son 
remède  , II,  199. 

Débilité  d’estomac.  V.  Estomac. 

Déchausser  la  vigne,  ce  que  c’est,  I,  232;  — 
doit  se  faire  avant  la  taille  , 235. 

Défrichement , double  moyen  de  les  faire  avan- 
tageusement , I,  101;—  parle  soc,  et  enquel 
temps  , ibid. , 109  ; — par  le  feu  ,104,  109. 
V.  Grains , Prairies. 

Dégénérescence , d’une  plante  en  une  autre,  opi- 
nion partagée  par  Olivier  de  Serres  avec  les 
anciens,  1,  1 32  ; — réfutée,  174. 

Dégoût,  ses  remèdes  , II,  696. 

Dégustateur,  nécessité  pour  ceux  qui  récoltent 
beaucoup  de  vin  d’en  avoir  d’excel  iens , 1 , 339  • 

Del  am  are,  cité,  I , dix  , 388 , II , 81 3. 

Delille(J.),  cité,  I,  59  , II , xxxx. 

Delon,  notice  sur  le  chevrier  de  Nismes,  II, 
xviij  ; — sur  le  parciquier,  499- 

Dé.Mé-riuus , prévoyoit  par  la  connoissance  des 
astres  la  cherté  des  denrées , 1 , 45  ; — son 
opinion  sur  l’origine  des  abeilles  , II , 106. 

Démocrite  d’Abdère,  cité,  I , cxxvj,  II , 449  i 

— avoit  écrit  sur  la  vigne  , I,  376. 

Dent  de  chien.  V.  Chiendent. 

Dentatüs.  V.  Curius. 

Dentition , des  animaux , ce  que  l’on  en  dit , I , 
627 , 628 , 63o.  V.  Tenon. 

Dents,  remèdes  contre  leur  douleur,  II , 684  ; 

— leur  conservation , ibid.  ; — poudre  bonne 
pour  cela , 685  ; — régime , ibid.  ; — opiates 
et  eaux  nécessaires , 686  ; — leur  agacement , 
687;  —leur  arrachement , ibid. 

Denys,  surnom  de  Bacclius,  les  poètes  lui  at- 
tribuent l’invention  du  vin  , 1 , 208. 

Denys  (Cassius)  , a traduit  les  vingt -huit 
Livres  de  Magon  sur  l’agriculture  , I , 376. 

Denys  I,  a été  honoré  du  titre  de  roi  laboureur, 
I , cj.  V.  Sanche  I. 

Dépense , vin  ainsi  appelé,  meilleure  manière 
de  le  faire , I,  281 , 283 , 33 1 . V.  Vin. 

Dépiquage , battage  des  grains  dans  les  dépar- 
temens  méridionaux,  I,  180.  V.  Blé. 

DescnoisiLLES , a écrit  sur  la  sophistication  des 
cidres , I , 436. 

Deslandes,  a fait  connoltre  les  moyens  d'em- 

Théâtre  d’ Agriculture  , Tome  IJ. 


pécher  les  ravages  des  vers  qui  dévorent  les 
Lois  des  vaisseaux  , 1 , 74. 

Desmarets  , cité,  I , clvj  ; — ses  efforts  pour 
perfectionner  les  fromages  en  Auvergne,  619. 

Desmousseaux  , ce  qu’il  dit  sur  les  inconvé- 
niens  de  l’écobuage,  I,  168. 

Dessèchement , exemple  donné  près  Calais,  I, 
64.  V.  Marais. 

Deyeux,  son  opinion  sur  la  maturitédu  raisin, 
I,  3a5;  — l’éraflage,  ibid.}—  les  vins  verde- 
lets, ibid.  ; — les  vendanges,  3a6 } — la  na- 
ture des  vins , 327;  — le  remplissage  des  ton- 
neaux, ibid.  ; — avec  de  l’eau  , 329  ; — la 
décomposition  des  vins,  328;  — leur  fermen- 
tation , ibid.,  329  5 — le  soutirage , ibid.  ; — 
les  trempés,  33o;  — le  vin  de  pressoir,  ibid.} 

— la  piquette,  33 1 ; — la  propreté  des  cuves, 
ibid.  ; — l’alongemcnt  des  vins , ibid.  ; — le 
râpé,  332;— le  motif,  ibid.; — les  vins  sophis- 
tiqués, ibid.}  — la  clarification  des  vins,  ibid.} 

— leur  colorisation,  333;  — les  vins  violets , 
ibid.;  — manière  de  leur  donner  saveur  et 
odeur  , ibid.  ; — de  les  adoucir , ibid.  j — les 
vins  doux  , ibid.;  — leur  conservation , ibid.; 

— sur  l’opinion  à'  Olivier  de  Serres  , que  le 
meilleur  vin  se  loge  au  milieu  du  vaisseau , 
ibid.;  — manière  de  les  préserver  de  so  gâter, 
334;  — les  vins  troubles,  ibid.;  — le  rétablis- 
sement de  ceux  qui  sont  gâtés , ibid.  ; — le 
moyen  d’ôter  aux  tonneaux  leur  mauvaise 
odeur,  ibid.  ; — les  vaisseaux  propres  â con- 
server les  vins , 335  ; — leur  enduit  en  poix, 
ibid.;— la  sophistica  tion  des  vinsdes  anciens, 
ibid.;—  les  vinscuits,  336;  — le  raisiné,  ibid ■; 

— la  conservation  du  ruisin  frais , 338  ; — la 
dégustation  des  vins,  339  i “ • h‘s  supersti- 
tions des  anciens  sur  le  tirage  , ibid.  ; — la 
boite  des  vins  et  leur  durée  , ibid.;  — procédé 
pour  faire  du  bon  hydromel , 496  ; — disposi- 
tion à donner  au  jardin  médicinal,  II,  477;  — 
les  alambics  en  métaux , 827;  — les  fourneaux 
de  distillation,  ibid.  ;—  les  distillations, /ère/.  ; 

— celle  faite  au  soleil , 828  ; — procédé  pour 
faire  le  miel  rasai,  ibid.;  — cité,  789. 

Dezeri  (de  S1.),  a planté  une  vigne  de  Malvoisie 
en  Languedoc , 1 , 2 ■ 4> 

Dezliés  , son  mémoire  sur  les  pommiers  à cidre 
a remporté  le  prix  de  l’académie  de  Caen  en 
1760,  I,  411. 

Diarrhée,  remèdes  contre,  II , 706. 

Dibbling , instrument  aratoire  qui  a beaucoup 
d’analogie  avec  la  herse , 1 , 1 67,  1 68. 

Dickson,  cité,  clxijj  — a beaucoup  vanté  l’agri- 
culture de  la  Belgique,  I,  cxxiij. 

V Y V V V 
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Dictant , sa  culture,  ses  vertus,  II , 3i  1 , 479- 

Dictionnaire  d’agriculture  de  V encyclopédie 
méthodique , cité  , II , 4 55. 

Dicton  populaire,  ce  que  &. -Augustin  en  disoit, 
I,8i.  V.  Proverbes. 

Dieudonné,  cité,  1 , 204,  II,  xix  ; — donne 
des  détails  sur  l’eau-de-vie  de  genièvre,  798  ; 

— sur  la  levure  de  bière  , 810. 

Dime,  abus  qui  en  résultoient,  I,  198. 

Dindar,  dinde,  dindon,  à qui  nous  en  sommes 

redevables  ,1,  clviij,  II,  xxiv;  — son  utilité, 
21,  174,  x 75 } — son  logement,  21  ; — choix 
du  mêle,  22,  175  J — son  pennage,  ibid. ; 
—combien  il  peut  servir  de  femelles,  22,176; 

— sa  nourriture , 22 , 23  ; — quand  et  où  les 
mener  paître,  ibid. , 177;  — comment  on  les 
fait  couver,  23  ; — manière  de  les  gouverner , 
ibid. , 177;  — le  châtra  ge , 24 , 178;  — l’en- 
grais , ibid. 

Diodobe  dePriene,  a écrit  sur  la  vigne,  I,  376. 

Diodobe  de  Sicile  , cité,  I,  375  bis. 

Diois , manière  de  fumer  les  terres  dans  ce 
pays,  1,127. 

Dion  de  Coloplione,  a écrit  sur  la  vigne,  I,  3y6. 

Dionysius,  cité,  1,555. 

Diophane  , a écrit  sur  la  vigne,  1 , 3 76. 

Dioscobide,  ce  qu’il  a dit  de  la  bière,  I,  474  ï 

— cité , II , 386  ; — a mis  la  châtaigne  au  rang 
des  glands , 56g. 

Disette , on  a tenté  d’en  extraire  du  sucre  , II , 
45o.V.  Betterave,  Commebell  , Vilmobin. 

Dissenteric , remèdes  contre,  II,  706. 

Distillations , II , 667;  — par  quels  moyens  et 
en  quels  alambics,  669,  027;  — temps  de  les 
commencer,  671  ; — matières  propres  à être 
distillées , ibid.  ; — des  différentes  espèces , 
672, 827;  — au  feu , 672;  — au  soleil , ibid. , 
828.  V.  Alambics,  Bain-dc-marie,  De  yeux  , 
Fourneaux. 

Djxon,  ce  qu’il  dit  dullatta , liqueur  de  Guinée , 
1 ’ 4?8- 

Dodoens  ou  Dodonée,  a fait  une  histoire  inté- 
ressante de  la  vigne,  1 , 3y5,  U , ao4- 

Domaine  , ne  peut  se  mesurer  qu’aux  moyens 
du  père  de  famille  ,1,8;  — quelle  en  est  la 
distribution  la  plus  avantageuse,  67;  — pas- 
sage de  Faîtière  à ce  sujet,  ibid  y — son  ex- 
position, 70;  — quelle  éloit  l’étendue  de  celui 
d’Ausone , 62  ; — ce  que  l’on  entend  par  la 
pièce  glorieuse  du  domaine,  5o8. 

Domitien  , avoit  donné  l’ordre  d’arracher  les 
vignes  de  la  France,  I,  rxxxj. 

Donaldson  , cité,  I , cxviij. 

Doxizeb  , cité  , I , eviij. 


Dormille , mue,  première  maladie  des  vers-à- 
soie , Il , i33. 

Dobtii  ès,  a remporté  le  prix  proposé  pourl’éloge 
d’ Olivier  de  Serres,  mérite  de  ce  morceau  , I , 
xxxij  ; — sa  remarque  ingénieuse  sur  ce  culti- 
vateur, xlv  ; — extrait  de  son  éloge , lx. 

D roche  , ce  que  c’est , 1 , 280. 

Dracontion  , espèce  de  vigne , 1 , 317. 

Dragées  , ce  que  c’est , 1 , 600.  V.  Fanage. 

Du  ake,  a rapporté  la  pomme  de  terre  en  Angle- 
terre , II,  474- 

Dbalet,  son  art  du  taupicr  cité,  I,  587. 

Dbansy,  son  mémoire  sur  les  moulins  à farine , 
11,780. 

Dboyx  , cité,  I,  404,427. 

Duabte  Nunès  de  Leao,  édit  qu’il  rapporte 
sur  le  sarclage  , I , cij. 

Dubella  Y , a cherché  à perfectionner  le  jardi- 
nage , I,  cl. 

Dubois  ( J.  B.  ) , sa  thèse  sur  le  cidre  , 1 , 4°8. 

Dubois  (Louis  ) , son  mémoire  sur  la  manière 
de  faire  le  cidre , I,  4^9. 

Dus  uisson,  a donné  une  recette  du  vin  d’orange , 
II, 807. 

Duch  a ff ault , a écrit  sur  la  culture  des  vignes 
avec  la  charrue  , 1 , 387. 

Duchesse  , sa  remarque  sur  les  proverbes  indi- 
quant des  fêtes  , 1 , 82. 

Duhamel  , a célébré  le  cidre , I,  470. 

Du  11  a mel  du  Monceau  , compte  treize  variétés 
d’ubricots  , I , cxlviij  ; — donne  des  notions 
sur  l’architecture  rurale,  69;  — ses  remarques 
sur  les  pronostics , 74 , 77  ; — a parlé  le  pre- 
mier de  l’engrais  avec  les  tourteaux  de  graines 
grasses  , 190;  — indique  ce  qu’il  faut  de  se- 
mence pour  un  arpent,  1.93;  — ce  que  lui  écri- 
voit  Bonnet  au  sujet  des  pleurs  de  la  vigne, 
34o;  — ses  observations  sur  la  vigne  , 348;  — 
s’est  occupé  d'en  augmenter  le  produit , 349; 

— son  expérience  sur  la  vigne  venue  de  pé- 
pins , 355 ; — cité,  cl , clxj , 365,  II , 207 , 
462,  47»,  489,  5oo,  5o4»  5o6,  520,  592, 
5g5 , 596  ; — ce  qu’il  dit  de  la  genèvrelte,  799; 

— du  prunellier,  806.  V.  Bois. 

Duhamel  ( L.  M.),  ce  qu’il  dit  sur  l’engrais 

des  pommiers  , I,  g5g. 

Dulauhens  (André),  cité,  II , 680}  — notice 
sur  ce  médecin,  83o. 

DuMEsNiL-CosTé  , son  procédé  pour  animer  la 
végétation  des  pommiers  , 1 , 4$2. 

Dümi.eb  , cité  , I , cix. 

Dumont  Coubset,  cité,  II , 462, 463,  469;  — 
a fait  des  expériences  sur  le  principe  fertili- 
sant,!, 60. 
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Dupin  , ce  qu’il  dit  de  l’écobuage  , I , |68. 

Duracin,  espère  de  raisin,  I,  317. 

Duret  , cité  , II , 83a. 

Du  n iv  al  (le  jeune),  cité,  I,  cxxxiij  ; — a 
obtenu  un  prix  proposé  sur  la  meilleure  cul- 
ture de  la  vigne  , 353 , 354  ; 38o. 

Dussieux  , sur  les  plants  de  vigne  de  Chypre, 
1, 3 ■ 4i  — les  passerilles,/'3/V/.; — la  fécondité 
extraordinaire  de  certaines  vignes,  ibid.;  — la 
force  des  vins , ibid.  ; — les  expositions  des 
vignobles  , ibid.  ; — les  terreins  propres  i la 
vigne,  3»5  ; — le  soutènement  des  gradins  , 
ibid.  ; — l’appropriation  de  l’espèce  de  vigne 
a u fonds,  ibid.}  — les  espèces  ou  variétés,  tant 
anciennes  que  modernes  , ibid.;  — leur  sexe , 
3ai  ;— les  arbres  qui  nuisent  à la  vigne,  ibid.; 

— les  vignes  rampantes  , ibid.  ; — l’espace- 
ment des  ceps,  ibid. , 322; — la  taravelle,  ibid.; 

— le  provignenient , ibid.  ; — définition  du 
mot  terrier, ibid.; — l’emploi  du  bouis  comme 
engrais,  3a3  ; — les  vignes  à sarmens  arqués , 

ibid.'}  — les  arbustives , ibid.;  — ce  qui  peut 
empêcher  la  dégénération  de  la  vigne , ibid.  ; 

— ce  que  l’on  entend  par  racines  amères  , 
ibid.  ; — la  greffe  de  la  vigne,  ibid.  ; — re- 
cettes pour  diversifier  la  saveur  des  vins,  ibid.  ; 

— dégel  de  la  vigne , ibid. 

Dutens  , cité  , I , xcvj. 

Dihu.se,  a écrit  sur  la  culture  de  la  canne  à 
sucre,  II,  5 16. 

Duverdier  , cité  , I , cxxix. 

Du  vrac.  , son  opinion  sur  le  vin  , 1 , 38 5. 

E. 

Eau  , comment  peut  être  connue  ,1,7, 9,63; 

— nécessité  de  la  faire  écouler  des  champs 
semés  , i44  î — courante  par  la  cave , salu- 
taire aux  vins,  363;  — distinction  des  eaux 
froides  et  chaudes  , 509;  — lesquelles  em- 
ployées aux  prés  , rfiûf.  ; — quand  les  froides, 
ibid.  ; — quand  les  chaudes  , 5io  ; — com- 
ment en  la  luzernière  , 5i6  ; — la  claire  très- 
siméc  des  vaches , ’5a4 ; — trouble  , bue  plus 
volontiers  parles  chevaux,  ibid.;—  cette  opi- 
nion réfutée,  604 ; — les  animaux  en  jugent 
mieux  les  qualités  que  nous , ibid.  ; — son 
utilité , II , 537,  5a8  ; — propriétés  de  celles 
du  Nil,  539;  — de  trois  sortes,  53o  ; — 
moyens  requis  pour  sa  conduite , 588,  589;  — 
notice  des  meilleurs  ouvrages  sur  cette  partie, 
ibid.  ; — des  fontaines,  53o  ; — de  rivière  , 
ibid.  ; — de  puits  , ibid.  ; — de  pluie , ibid.  ; 

— quelle  est  la  préférable,  53»  ; — comment 
l’employer,  ibid.  ; — observations  sur  sa  con- 


duite , ibid.;  — marques  trompeuses  à sa  re- 
cherche , 534, 589  ; — observations  pour  I rou- 
ver  les  sources  , ibid.  ; — comment  remonter 
celles  qui  se  trouvent  basses,  536  ; — temps 
propreàcette  recherche,  538;  — counoissance 
et  marque  de  la  bonne , 5'»9  ; — comment  la 
monter  et  descendre  , 546 , 58q  ; — celle  des 
puits,  549;—  comment  puisée,  55o;  — quelle 
est  la  bonne  pour  la  fourniture  des  citernes  , 
553:  — comment  y est  conduite , ibid.  ; — par 
uels  moyens  en  est  tirée  pour  le  service, 
54 , 590;  — de  pluie  comment  se  rerueille, 
556  ; usage  de  celle  des  mares , 55y  ; — opi- 
nion deceuxquila  regardent  comme  nuisible, 
appréciée  , 1 , 604  ; — dans  quelles  circons- 
tances elle  l'est , ibid.;  — sa  qualité  se  recou- 
noitau  pain,  II,  608,781;  — pousser  à l’eau, 
ce  que  veulent  dire  par- là  les  pépiniéristes, 
487  ; — sa  qualité  est  étrangère  à la  réussite 
des  opérations  de  beaucoup  d’arts  et  de  fabri- 
ques, 782.  V.  Bière,  Canal , Citerne , Fan- 
faines,  Hydraulique , Puits. 

Eau  de  chaux , sa  préparation  ,11,  736. 

— fort , ce  que  c’est , II , 83 1 . 

— de-vie  , son  histoire,  I , cxxxiij  ; — ■ étoit 
connue  des  ancien  s,  ibid.;  — quels  fruits  peu- 
vent en  fournir,  ibid.  ; — quels  grains  , ifrj 
ctsuiv.  ; — est  devenue  d’un  usage  général , 
II , 790  ; — de  cerises , 794»  — de  genièvre , 
798.  V.  Alcool,  Gcnèvre , Genièvre  ries  , 
Grains , Kirschen-vasser. 

Eaux  et  Forêts , note  des  principaux  ouvrages 
publiés  sur  cette  matière,  II , 587. 

Ebn-el-Awam  , auteur  géoponique  , cité , I , 
. lxxxviij  , xcv.  V.  Banque». 

Ebourgeonner  ou  cpamprer,  la  vigne,  quand  doit 
se  faire,  1,333,  337;  — dans  la  pépinière , II, 
487.  V.  Epamprement. 

Ecarlate,  espèce  de  pomme , son  usage,  1 , 307. 

Echa/as , brin  de  bois  pour  appuyer  la  vigne  , 

I , 244  i — de  quel  bois  sont  faits  les  meit- 
, leurs , 246  ; — 1 manière  de  les  conserver,  ibid. 

Echalassement  de  la  vigne,  1 , 244 , — y donne 
un  plus  grand  rapport,  247. 

Echa/ottes,  pourquoi  portent  le  nom  d’appétit , 

II , 23 1 ; — quel  nom  elles  ont  à Castres  , 232; 
— Ifeurs  variétés , 44^- 

Echus  ( David ) , cité,  1 , 470. 

Eclairage,  de  la  maison  , II , 65q. 

Eclaire,  pourquoi  nommée  ainsi , II,  3»5;  —sa 
culture  et  son  utilité , ibid.  , 480. 

Écluse  (de  1’  ),  sa  méprise  sur  Olivier  de  Serres, 

, I , xxvi j . 

Ecluse, ce  qu’on  appelle  ainsi,  sonutilitc,II,536. 

V V V V V % 
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Ecobuage  , en  quoi  il  consiste,  son  utilité  con- 
testée,  1,  cxxx;  — preuves  i l’uppui , iû8. 

Egarées  cP orange,  comment  confites, 1)  ,633,637 . 

Ecorchures , des  bœufs , leur  guérison,  II , ?53. 

Ecusson.  V.  Enter. 

EJfeuillement , de  la  vigne,  son  utilité , 1 , 238 , 
822  ; — cet  usage  combattu  , 37 3 j — du  11111- 
rier.  V.  Mûrier. 

Ejainter,  ce  que  c’est,  II,  193. 

Elaguer , ce  que  c’est , II , 4>7-  V.  Arbres. 

Elan , on  l’a  apprivoisé  au  point  de  l’atteler,  I, 
clx  5 — les  polonois  font  des  ceintures  de  sa 
peau  pour  les  femmes  en  travail , II , 7 1 7. 

Elaterion , concombre  sauvage , II , 3 1 o , 479. 

Elatine  ou  velvote,  sa  culture  , ses  propriétés, 
II,  3 1 0 ; — n’est  pas  l'élatérium  , 479- 

Elbène  ( MM.  d’ ) , ont  tenu  des  états  de  leurs 
récoltes  pendant  près  de  90  ans , 1 , 193. 

Éi.izAbeth  ( S".),  reine  de  Portugal , marioit 
les  filles  des  cultivateurs  pauvres  , I , cj. 

Ellébore  blanc  , à quoi  sert  sa  décoction , 1 , 74. 
V.  Mays. 

Suis  (G.),  cité,  I , cxxxiv ; — a écrit  sur  le 
_ cidre,  4>0. 

Eloge  d’Olivier  de  Serres,  par  François  (de 
Neufhdteau ) , I , xix  ; — supplément  à cet 
éloge,  II , ix  ; — par  Haller,  I,xxvij,  xxviij; 

— par  Arthur  Young,  xxviij  , xxix  ; — par 
Chaptal , xxxij  ; — par  Amoreux , ibid.  ; — 
par  Dorthès,  ibid.  , xxxiij , Lx;  — par  Cha- 
lendar,  xlv,  clxxv;  — par  Cels , Ixix;  — par 
la  Boissière  , Ixxj  ; — par  Faujas , lxxix  ; — 
par  Cajfare/li,  Ixxx  ; — de  Jean  de  Serres , 
par  r/e  Thon,  sxj. 

Emmanuel,  roi  de  Portugal , son  ordonnance 
contre  le  jeu  , I , cij. 

F.nipansement.  V.  Indigestions. 

Empeltres,  espèce  d’olivier,  I,  xcviij. 

Emplas t ration.  V.  Enter. 

Emunder,  ce  que  c’est , II , 4»6.  V.  Arbres. 

Eneloueure,  sa  guérison  , II,  760. 

Encaeur,  sa  guérison , U , 758. 

Encyclopédie  (ancienne),  citée,  II,  83o. 

— méthodique , citée,  II , 455. 

Endive  ou  endivie.  V.  Chicorée. 

Endbe  (Arthur-Thomas  d’),  cité,  I , cxliij. 

Enfans , remèdes  contre  les  vers,  II , 719,  802  ; 

— contre  les  vomisseinens,  72». 

Enfantement  laborieux , moyeu  de  l’accélérer, 

H,  717. 

Enflure , du  ventre  , ses  remèdes  , II , 708  ; — 
du  chesnon  du  bœuf,  753;  — des  testicules, 
754;  — - du  dos  , des  jambes  et  des  testicules 
du  cheval,  759. 


Enfouissement.  V.  Engrais. 

Engane-pastré,  ce  que  c'est,  son  usage,  TI,  709. 

Engrais,  des  bœufs,  1 , 54 ■ ; — ouvrage  qu’on 
peut  consulter  sur  cette  matière  , 629  ; — des 
porcs , ibid.;—  des  bêles  à laine , comment  se 
pratique,  563,  640  ; — son  avancement  ou  son 
retard  dépend  des  circonstances  et  de  l’intérêt 
de  chacun , ibid. , 641;  — des  chevaux  , 597, 
II,  760.  V.  Rosée. 

Engrais , des  terres , ce  qu’on  en  dit , 1 , 1715  — 
excrémens  humains , ibid.  ; — enfouissement 
des  fèves,  ves ces,  pois  et  lupins , connu  dès  la 
plus  haute  antiquité,  172;— différens autres , 
ibid. , 5ç3  j — la  suie,  les  cendres  de  tourbe , 
le  piètre  , etc. , ignorés  des  anciens , 170  ; — 
à quelles  terres  ils  conviennent , ibid.  ; — les 
cultivateurs  du  pays  de  Caux  ont  beaucoup 
d'intelligence  à les  former , 5q3.  V.  Courte- 
graisse.  Fumier,  Kuyoog. 

Engraisser  la  terre  , comme  il  faut  entendre  ce 
mot,  I,  586. 

Ennius,  cité  , 1 , 83. 

Enroueure , sa  guérison  , Il  , 689. 

Ente , comment  on  la  couvre  pour  la  préserver 
des  injures  de  l’air , II  , 36o  , 36a. 

Enter  (P)  , quels  en  sont  les  auteurs  , II,  353; 
— est  la  science  la  plus  satisfaisante  et-  la 

Elus  merveilleuse  de  l’agriculture,  ibid. ; — 
eau  lieu  commun  à sa  louange , ibid.  ; — 
en  la  bastardière  , 337  ; ^38  ; — diverses  fa- 
çons , 354;  ~ distinction  des  arbres,  temps 
et  façons  pour  les  enter,  ibid.}  — ceux  en  espa- 
lier, 349  — nécessité  que  le  sujet  et  la  greffe 
symbolisent  en  naturel  , 354  ; — les  arbres 
ne  peuvent  souffrir  l’enter  et  le  planter  à la 
fois , 355  ; — en  fente  ou  au  coin,  ibid.;  — 
temps  le  plus  favorable,  358;  — outils  né- 
cessaires , ibid.  , 36a  ; — les  petits  arbres  se- 
ront entés  en  bas,  et  les  grands  en  bout,  369; 
— non  entre  deux  terres,  ibid.  ; — sur  terre , 
ibid.;  — manière  pour  les  plus  gros,  36i  ; — 
en  petite  couronne , ibid.,  069 , 498;  — cinq 
espèces  de  greffe  en  fente,  4q5;  — en  écusson, 
363 j — quelle  saison  la  plus  fuvorable , ibid.; 
— pourquoi  ainsi  appelée , 364 i — comment 
se  fait  l’incision  pour  loger  l’écusson,  ibid.  ; 
— de  quelle  ligature  on  se  sert,  sous  quel  as- 
pect du  ciel,  365;  — quand  elle  sera  ôtée,  366; 
— autre  méthode , ibid.  ; — peut  se  pratiquer 
sur  des  fleurs  et  plantes  potagères , 367  ; — la 
plus  généralement  pratiquée,  496;  — e n canon 
ou  llusteau,  367  ; — n’est  plus  guère  d’usage , 
497  j — à œil  dormant , n’étoit  pas  connue  du 
temps  d ' Olivier  de  Serres , 496;  — est  aujottr- 
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d’hui  la  plus  généralement  pratiquée,  et  pour- 
quoi, ibid... — plusieurs  autres  manières,  368; 
— sur  perches  de  saule,  ibid.;  — au  forêt , 
36ç;  — aujourd'hui  en  cheville,  498;  — autre 
manière  décrite  par  Columelle , 36 9 , 498  ; — 
en  pièce  rapportée  , 370,  498  ; — pour  avoir 
fruits  mélangés  , ibid.  ; — au  bout  des  bran- 
ches, 37 1 , 498;  — pour  avoir  des  arbres  nains, 
ibid.;  — les  anciens  ne  la  réitéraient  pas  sur  le 
même  sujet,  338  ; — le  réenter  avance  l’ac- 
croissement, ibid.  V.  Arbre , Greffe  , Vigne. 

Entonnage  des  vins  , quand  il  se  fait , 1 , 274 , 
276 , 278,  3ap. 

Entonnoir,  arbres  en  celte  forme , ce  que  l’on 
entend  par-là , II , 491 . 

EobaxusHessus,  ce  qu’il  dit  de  la  bière,  1,475. 

Egamprement.  V.  Feuillées. 

Epamprer.  V.  Ebourgconner. 

Epargne,  où  doit  être  placée  dans  la  ferme,  1, 22. 

Epeautre,  ses  divers  noms  et  espèces  , I , «35 , 
|36  ; — plus  cultivé  en  Italie,  en  Suisse  et  en 
Allemagne,  qu’en  France,  178;  — on  en  peut 
faire  de  la  bière  ou  de  l’euu-de-vie , 487. 

Epierrement des  terres , son  utilité,  jusqu’à  quel 
point , 1 , 96,  197;  — considérations  sur  ses 
ïnconvéniens  ,167;  — doit  être  fait  pour  la 
nouvelle  vigné,  23o.  V.  Cran  (la). 

EpiGènes  , a écrit  sur  la  vigne , 1 , 376. 

Epinars,  d’où  nous  sont  venus , I,  cxliij;  — leur 
culture,  II,  a3t  , 248,  44®  > ~~  comment  on 
les  cueille,  445- 

Epine-vinette  ou  benoîte  , parait  avoir  été  con- 
fondu par  Olivier  de  Serres  avec  le  groseiller , 
II , 465  ; — procédé  pour  en  faire  une  boisson , 
795  ; — sa  culture  , 797  ; — ses  propriétés  , 
ibid.;  — fai  tune  bonne  clèture , ibid.  ; — mé- 
rite d’étre  plus  considérée,  ibid;— quand  doit 
_ être  plantée,  798.  V. Groseiller. 

Êpinctte.  V.  Sapine t te. 

Epizootie  , beaucoup  d’endroits  en  Allemagne 
en  sont  exempts  , depuis  qu’on  y nourrit  les 
bestiaux  à l’étable  , 1 , 663. 

Érable , II , 56o,  591 . V.  Acer  campestre. 

Eringe.  V.  Chardon  à cent  têtes. 

Erpel,  montagne,  en  quoi  elle  est  remarquable , 
1 ’ 37a* 

Escargot,  ligure  sur  les  tables  dans  différentes 
contrées,  I,  cxxxv;  — pronostic  tiré  de  leur 
sortie,  75. 

Escargotière  , endroit  où  l’on  engraisse  des  es- 
cargots, I , cxxxv. 

Escaut,  aucun  département  n’offre  des  phéno- 
mènes agricoles  comme  lui,  I,  490. 

Eschasseeiaux  aîné , extrait  d’un  projet  de 


décret  pour  placer  le  buste  A' Olivier  de  Serres 
dans  la  Convention  nationale , I,  Lxiij. 

Esclaves  , peinture  de  leur  malheureuse  condi- 
tion dans  l’antiquité  , 1 , 35. 

EsCLUSEfCharles  de  1’  ),  a donné  la  connoissance 
de  plusieurs  rares  et  excellentes  Heurs  , II , 
294  ; — surnom  qu’on  lui  a donné  à ce  sujet, 
ibid.  V.  Clusius. 

Escourgeon  , variété  d’orge,  1 , 177;  — Olivier 
de  Serres  donne  ce  nom  au  blé  de  mars,  >34, 
>35,  177. 

Espagne  , essai  historique  sur  son  agriculture  , 
I , xciv-cj. 

Espagnols , espèce  de  raisin  , 1 , 3i  9. 

Espalier,  l’art  d’en  former  n’a  été  pratiqué  qu'à 
la  fin  du  XVI*.  siècle,  I , clj  ; — sa  descrip- 
tion , II  , 347  ; — pourquoi  les  fruits  y sont 
plus  beaux,  meilleurs,  et  en  plus  grande  quan- 
tité, ibid.;  — un  arpent  employé  de  cette  ma- 
nière, rapporte  plus  que  trois  autres  , ibid.  ; 
— comment  se  dresse  , et  quels  arbres  y sont 
employés , 348  ; — comment  l’enter,  349  ; — 
quand  et  dequel  bois  l’appuyer , ibid.,  35o;  — 
moyen  d’en  réparer  les  défectuosités,  ibid.;  — 
(1  i verses,  sortes  d’espaliers , 35 1 ; — de  quelles 
espèces  d’arbres  ont  été  faits  les  premiers  , 
352  ; — comment  le  fond  sera  traité  et  manié, 
35i  ; — façon  de  ceux  du  temps  A' Olivier  de 
Serres,  et  ce  qu’il  entend  par-là  , 49>  • 

Esparcet,  sa  description , 1 , 5 18,  5i)5  ; — est  le 
sainfoin,  ibid. ; — sa  culture,  5 19  ; — son 
rapport,  sa  durée,  ibid.;  — se  trouve  aujour- 
d’hui cultivé  dans  un  grand  nombre  de  dépar- 
temens , 5ç5  ; — craint  la  morsure  des  bêtes , 
5s 8 j — opinion  réfutée,  59 5:  — combien 
fauché  de  fois,  5i8, 596;  — préférable  en  cer- 
tains points  à la  luzerne,  5y5;  — doit  être 
semé  en  terre  close,  519;  — engraisse  les 
terres , ibid.;  —sa  graine  bonne  à engraisser 
la  volaille  , II , 12. 

Espaiuion  ( Charles  d’Arcussia  d’),  a fait  un 
traité  de  fauconnerie , II , 769;  — ce  que  l’on 
en  dit , 842  ; — cité  , I , tiij . 

Espinai  (de  1’),  cité,  I,  cliij. 

Espis , ce  que  c’est  dans  le  cochon  , II,  023. 

Espousca  , nom  que  l’on  donne  en  Languedoc 
à la  graine  d’épinars,  II , 239. 

Esprit  ardent.  "V . Alcool , Esprit-de-vin. 

Esprit-de-vin,  produit  par  plusieurs  substances 
végétales  fermentées  , 1 , 488  ; — résultat  de 
ces  expériences  , 489  et  suiv.  V.  Alcool. 

Essai  historique  sur  l’état  de  F Agriculture  en 
Europe  au  XVI‘.  siècle,  I , lxxxiij-clxv. 

Essaims  ou  essoins , comment  ils  peuvent  être 
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recueillis  , II , t)5  ; — indice  de  leur  sortie , 
ibid.  , 206  ; — avis  pour  les  conduire  , 96  ; 

— cause  de  leur  évasion , comment  y remé- 
dier, 97,  98  ; — moyens  d’en  rassembler  plu- 
sieurs, ibid.;  — de  les  châtrer,  100,  joi,  207. 
V.  Abeilles. 

Estantes,  nom  des  mérinos  stationnaires,  1, 645. 
Estaudeau , estoudeau,  étoudeau,  gros  poulet, 
II , 14,  161  ; — pourquoi  ainsi  appelé  , ibid. 
Esteules , plusieurs  y mettent  le  feu  , 1 , 119, 
171  ; — sont  bons  â faire  manger  aux  mou- 
tons, 568, 640.  V.  Chaumes. 

Estienne  (C.)  , sa  maison  rustique  ne  peut  en- 
trer en  parallèle  avec  le  Théâtre  d’ Agricul- 
ture , I,  xliij  ; — cité,  cxxvj , cxxvij , cliij  , 

dviij  ,43')  443  , II  ) 47°  ; 843. 

Estienne  ( Émiland  ),  su  statistique  de  la  Ba- 
tavie  , citée,  I , cxvij. 

Estienne  (H.)  , cité  , I,xxiij. 

Estomac , mal , II , 694  > 695  ; — débilité,  ses 
causes,  ses  remèdes,  695,  696;  — manière 
de  le  conforter,  698  ; — remèdes  contre  ses 
douleurs , ibid. 

Estragon,  ss  culture,  II,  25 1, 456. 
Estranguillon , ceque  c’est,  ses  remèdes,  II,  758. 
Etalon,  moyen  de  s’en  procurer  de  bons,  I, 
542;  — sa  durée,  son  âge,  546, 629;  — à com- 
bien de  jumens  peut  suffire,  547 j “ temps  de 
l’accouplement , 548 , 63o  j — son  choix , 555. 
, V.  Cheval. 

Etang , II , 75  ; — son  assiète  et  capacité,  76  5 

— sa  chaussée , ibid.  ; — comment  faite , 77  ; 

— observations  à faire  en  le  dressant,  78  ; — 
où  sera  placée  la  bonde,  ibid.  ; — manière  et 
moyen  de  le  peupler,  79,  80  ; — de  l’entre- 
tenir, ibid.  ; — sera  débarrassé  des  plantes  et 
roseaux , ibid.  quand  et  comment  doit  être 
pêché,  81, 82;  — utilité  d’en  avoir  deux,  76. 

État  de  la  France , cet  ouvrage  cité,  I , 204. 
Eternuement , comment  se  provoque  , II  , 680  j 
, — comment  se  guérit , ibid. 

Été  ter,  ce  que  c’est,  II , 4' 7-  V.  Arbres. 
Eucarpie  , ville  dont  on  vantoit  la  fécondité  des 
vignes  , 1 , 358. 

Eufraize,  sa  culture , ses  vertus , II,  3i5,  480. 
Eugénies,  espèce  de  raisin  , 1 , 3 16. 

Eumolpe,  on  lui  attribue  l’invention  du  vin , 
1 , 208. 

Eupatoire , d’où  lui  vient  son  nom,  II , 218,  3i2. 
Euphore,  cité,  I,  358. 

Euphuon  , a écrit  sur  la  vigne,  I , 376. 

Ev  A gon  ou  Evagoke  , a écrit  sur  la  vigne,  1,376. 
Evanouissement,  sa.  guérison,  II  , 694 ■ 
Evelyn  , cité , 1 , 466 , 467. 


Eventails , ce  qu’on  entend  par  ce  mot  en  jar- 
. dinage  , II , 491 , 492. 

Eventoir,  espace  pour  donner  de  l’air  â une 
, conduite  d’eau,  de  quoi  doit  être  fait,  II,  5/p5. 

Everror , opération  que  l’on  fait  aux  chiens 
et  pourquoi,  1 , 582,  656.  V.  Chiens,  Rage. 

Excrémens  humains,  engrais  plus  actif  que  la  co- 
lombine,  connu  des  anciens,  1, 171; — procédé 
pour  le  réduire  en  poudre,  ibid.  V.  Courte- 
graisse,  Engrais. 

Expérience  ( 1’  ) , fait  connoitre  la  qualité  des 

Expilly  , cité , 1 , 367. 

E.  rien  si  mètre  , instrument  pour  mesurer  l’ex- 
tensibilité de  la  terre,  1, 61 . V.  Bartiiés. 

F. 

F a bi  an  (Papyrius),  a écrit  sur  la  vigne  , 1 , 37  6. 

Fabrègue,  sa  culture,  son  usage,  II,  282;  — 
ce  que  c’est , 470.  V.  Thym. 

Fabricius  (Caius)  , cité,  1,  49. 

Fahroni  , son  assertion  sur  l’inconvénient  de  la 
fréquence  des  labours  , 1 , 171  ; — fait  cité  â 
l’appui , ibid. 

Face.  V.  Visage. 

Fail  ( Noël  du  ) , cité  , I , cxl. 

Faire  valoir  son  bien , diverses  manières , 1 , 49; 
— difficultés  qu’on  y éprouve , ibid. , 54  ; — 
honneur  et  profit  de  le  faire  valoir  soi-méme, 
5a.  V. Caton,  Columelee. 

Faisan , II , 192  ; — d’où  nous  a été  apporté, 

1 93  ; — ses  variétés , ibid.  ; — difficile  â ap- 
privoiser, ibid.  ; — durée  de  sa  vie , ibid.;  — 
en  quel  temps  la  ponte  , et  combien  dure  l’in- 
cubation , ibid.  ; — les  faisandeaux  et  leur 
gouvernement  ,ibid. , 194  j — leurs  maladies, 
195  ; — manière  de  les  engraisser  , 196  •,  — 
ce  que  c’est  que  leséjointer,  193. 

Falconer,  a donné  un  essai  sur  l’histoire  du 

Falcme,  renommé  par  ses  bons  vins  , I , 208. 

Famines , étoient  plus  fréquentes  autrefois  que 
de  nos  jours,  pourquoi,  1 , cxxxvij.  V.  Mar  et. 

Far,  ce  que  c’est,  1 , 177  ; — sa  division  en  na- 
turel et  artificiel , ibid.  ; — origine  de  farine, 
fartage,  i34,  696  ; — nom  donné  â plusieurs 
variétés  de  froment , i34,  «75-177,  II , 6o5. 

Farcin,  comment  se  guérit , II , 767. 

Farges.  V.  Davanzati. 

Farine  , la  meilleure  et  plus  facile  à conserver, 
II , 606  ; — par  quels  moyens  , 607  , 779. 
V.  Mouture,  Parmentier. 

Farrage , ce  que  c’est , 1 , 5o4  , 585 , 5a  1 , 595 , 
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5965  — son  usage  et  rapport,  5a  1 , 596. 

Farragière  , lieu  où  on  sème  le  farrage,  I,  521 . 

Fasridiosité.  V.  Dégoût. 

Faucher.  V.  Foins. 

Faucooney  , extrait  de  son  mémoire  sur  la 
vigne,  1 , 378. 

Fauconnerie,  les  francs  étoient  passionnés  pour 
cette  chasse  , I , clj  ; — auteurs  qui  en  ont 
écrit , clij  ; — la  haute  pour  les  grands  sei- 
gneurs, la  petite  pour  le  gentilhomme,  II,  768. 
V.  Chasse,  Esparron. 

Fautas  de  S‘.-Fond  , cité,  I,  xl , II , xlij,  209, 
591  ; — sa  lettre  sur  Olivier  de  Serres , I , 
lxxix,  lxxx. 

Fauve,  couleur  prisée  dans  les  chevaux,  1 , 544- 

Fayolle,  a écrit  sur  la  vigne,  1 , 387. 

Fazello,  cité  , I,  xcij. 

Femme  enceinte,  provisions  qu’elle  doit  faire 
pour  ses  couches  , II,  vi4- 

Fenestella,  a écrit  sur  la  vigne,  I,  376. 

Fenil , ce  que  c’est,  comment  se  façonne,  1, 5 1 3- 
V.  Meule. 

Fenouil,  ses  variétés , sa  culture  et  ses  vertus , 
II,  284, 4 70;  — comment  se  confit,  63o. 

Ferme  (à)  , inconvénient  d’y  bailler  son  bien  , 
I,49,8o.  V.  Affermer. 

Ferme  flamande , sa  description,  I,  i85,  199; 
— son  rapport , 200  et  suiv . ; — leur  étendue 
dans  le  Hainaut;62;— leur  fixation  par  Marie 
Thérèse,  63. 

Fermes,  le  système  des  grandes  a été  l’objet  de 
longues  discussions,  I,  xciv  ; — ce  que  dit 
M.  Isoré sur  leurs  rapports,  io3. 

Fermier , définition  de  ce  mot , 1 , 57  ; — s< 
qualités , 58  ; — devoir  du  propriétaire  envers 
lui , ibid. , 80  ; — tableau  de  ses  mœurs  ,71. 

Fermier  complet  ( le  ) , ouvrage  cité , I , cxv. 

Fermiers  flamands , leur  éloge  , I,  2o3. 

Feroë ( isles ) , jouissent  d’une  certaine  fertilité, 
I,  cxiij. 

Ferraii:  , cité  , I , cxvij , cxlix  , clj. 

Ferraho(J.-B.),  a écrit  sur  les  haras,  I,  clv. 

Ferriere,  sa  méthode  de  cultiver  la  patate, 
I,  cxlv  , II,  453. 

Ferrure  des  chevaux , ce  que  l’on  en  dit,  1 , 55o, 
63o,  63i  ; — Bourgelat  a fait  un  traité  sur 
cette  partie , ibid.  ; — on  ne  trouve  rien  dans 
les  anciens  qui  y ait  rapport,  ibid. 

Ferrt  , cité  , I , rxxviij. 

Fertilité , ce  qu’on  doit  penser  des  exemples  ex- 
traordinaires rapportés  par  les  auteurs,  1, 1 70. 

Festetil,  a établi  en  Hongrie  une  école  d'éco- 
nomie, I,  cvj. 

Festus,  cité,  I,  601. 


Feu,  quel  degré  il  faut  pour  cuire  les  fruits  au 
sucre,  11,653. 

Feuille  du  Cultivateur , citée,  I,  33 1 , 386  , 
449,  II,  458. 

Feuillèes  ou  feuillars , leur  utilité  pour  nourrir 
le  bétail,  I,a38, 322, 563,  638,  II,  58a, 
584,  596. 

Fèves,  enfouies  en  verd , engraissent  la  terre,  I, 
127;  — pourquoi  si  favorables  aux  cultures, 
172;  — en  quel  terroir  et  saison  seront  se- 
mées , II , a37,  264  ; — procédé  pour  les  faire 
lever  plu  tôt,  ibid.;— quand  arrachées  de  terre 

Cour  être  de  bonne  cuite  , 23v  j — d’hiver  , 
*ur  culture,  ibid.,  445;  — celle  dite  julienne 
est  préférée,  ibid.  ; — en  gousses,  manière  de 
les  confire,  638;  — temps  qu’il  faut  employer 
à cette  confiture,  639.  V.  Saumure. 

Feyjoo,  cité,  I , xcvj , xcvij. 

Fiaschi  , cité  , I,  cliv. 

Fiche  (à  la),  manière  de  planter  la  vigne,  1 , 223. 
Fiente  des  oiseaux  aquatiques,  pourquoi  plus 
nuisible  qu’utile  comme  engrais,  I,  126,  171, 
172  ; — observations  à ce  sujet , II , 180. 
Fièvres,  leur  guérison,  II,  720;  — continue, 
ibid.  ; — quotidienne  , 721;  — tierce,  ibid.-, 
— quarte , ibid.  ; — régime , 722  ; — remède 
à celle  des  brebis,  763. 

Figue , son  éloge,  II , "bqb  ; — ses  noms  an- 
ciens et  modernes  , ibid.  , 5i2  ; — n’est  pas 
véritablement  le  fruit  du  figuier,  ibid.  j — ce 
qu’on  entend  par  figue-fleur , ibid.  ; — quelles 
sont  les  espèces  qu’on  cultive  aux  environs  de 
Paris  , ibid.  ; — endroit  de  la  France  où  l’on 
recueille  les  meilleures,  394;  — comment 
s’en  fait  la  récolte , 395  ; — manière  de  les 
sécher  , 396.  V.  Caprification  , Carthage. 
Figuier,  ses  variétés  , I,  cxl viij,  H , 5 1 2;  —com- 
ment fleurit,  394;— - quels  terrein  et  tempéra- 
ture lui  conviennent,  ibid.;—  doit  être  arrosé 
et  fumé,  ibid.;  — comment  doit  être  planté, 
ibid.,  395.  V.  Berxakd. 

Filassier,  son  traité  sur  la  culture  de  l’asperge, 
cité,  H,  457. 

Filasclle,  ce  que  c’est , II , t43  ; — à quoi  em- 
ployée, 147. 

Finmarchie , province  do  Russie,  productive 
jusqu’au  soixante-huitième  dégré,  I,  exiv. 
Fiornerod,  sa  métrologie  citée  , I,  661. 
Fischer,  plusieurs  auteurs  agronomiques  de  ce 
nom  , cités,  I,  cix. 

Fitz  Herbert,  auteur  géoponique,  cité,  1, 

Flachat,8  donné  le  procédé  des  hongrois  pour 
distiller  le  raki,  II , 807. 
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Flamands , dès  le  seizième  siècle,  on  les  citoit 
comme  les  meilleurs  laboureurs , I , cxv. 

Flandre  ( petite  ) , nom  donné  i un  territoire  du 
Poitou , et  pourquoi , I , xciv. 

Fiisoun  , cité,I,  cliv  ,665. 

Flandrins  , race  de  moutons  qu’il  est  à craindre 
de  voir  dégénérer , 1 , 100. 

Flatta.  V.  Cassa. 

Flavius  , a écrit  sur  la  vigne  , 1 , 376. 

Flèche , nom  donné  au  bout  du  sarment,  1 , 229. 

Flèches , ce  qu’on  appelle  ainsi  dans  le  cochon  , 
II , 6a3. 

Fleurs  , leur  emploi  dans  les  compartiinens  des 
parterres  , II , 294 , 295  ; — noms  de  celles 
qui  doivent  y figurer  , ibid.  ; — celles  qu’il 
est  utile  de  distiller,  671. 

Florée , ce  que  c'est,  è quoi  est  utile,  II,  428. 

Florilegiurn  ethico  - politicum  , extrait  cité  de 
cet  ouvrage,  I,  83. 

Florisus  (F.  P.)  ou  Florim  , auteur  géoponi- 
que  , cité,  I , cix  , 69. 

Ployer  , regarde  le  cidre  comme  un  spécifique 
contre  l’asthme  , 1 , 428. 

Flux  de  ventre,  de  trois  sortes,  ses  remèdes  , 
II,  705,  706  ; — du  cheval,  760. 

Focet,  ce  que  c’est,  II,  617. 

Foe  (Daniel  de)  , cité  , I , cxxv. 

Foie,  ses  maladies,  comment  guéries,  II,  699) 
— remèdes  contre  l’opilation  , 700- 

Foine , ce  que  c’est,  II,  48.  V.  Colombier. 

Foins,  pourquoi  appelés  mayens,  I,  5io;  — 
leur  faucher,  5i2,  587;  — leur  serrage, 
5 13,  587  ; — où  conservés  faute  de  logis, 
5i3,  588  et  suiv.  j — profit  qu’ils  procurent, 
ibid.  V.  Fenil,  Meule. 

Foirard,  espèce  de  raisin , 1 , 317. 

Folie  (de  la),  ce  qu’il  dit  sur  les  cidres  falsi- 
fiés , et  moyen  de  les  connoltre  , 1 , 433  ; — 
cité,  438,  439. 

Folleville  (de),  ce  qu’il  dit  sur  les  pressoirs 
à cidre  , 1 , 433. 

Fondations  des  bdtimens  champêtres,  dans  quel 
temps  doivent  être  faites  , 1 , 32. 

Fontaines  et  Ruisseaux,  II,  53o  j—  des  grosses, 
53 1 j — des  souterreines,  533}  — observations 
nécessaires  pourles  trouver,  534j  — leur  com- 
paraison avec  les  arbres , 535  ; — comment 
faire  les  fossés  pour  leur  perquisition,  ibid.  ; 
— comment  remonter  l’eau  qui  se  trouve 
busse  , i36  ; — temps  à ce  propre , 538  ; — où 
commenceront  les  tuyaux  , 54o  ; — diverses 
matières  dont  ils  seront  faits , ibid.  ; — com- 
ment en  préparer  le  chemin  , 542  ; — l’eau 
peut  être  mise  dons  les  tuyaux  incontinent 


après  les  avoir  posés,  544  ; — comment  trans- 
passcr  les  torrens  et  les  rochers,  545)  — quel 
sera  son  chemin  et  réceptacle  , 547 } — com- 
ment on  prévient  sa  ruine  et  nettoie  ses  tuyaux, 
ibid.,  548.  V.  Eau. 

Fontainebleau , ce  qu’on  dit  des  compartimens 
de  ses  parterres , Il , 294 , 297  ; — modèle  , 
3oi  , planche  vm. 

Fontana,  cité  , II , 2 1 3. 

Foktrtte  , cité,  I,  4“ • 

Forêt,  II , 568 } — comment  les  arbres  y doivent 
être  plantés  , 570  , 592 , 594  ; — en  aligne- 
ment ou  en  confusion  ,571  ; — s’il  est  néces- 
saire de  la  cultiver,  573.  V.  Eaux  et  Forêts. 
Forsyth,  élève  des  vignes  de  semence,  1 , 057; 

— sa  méthode  de  revivifier  les  vieux  arbres  , 
450)— cité,  458. 

Fosses , comment  seront  faites  pour  y planter 
les  arbres  , II,  34 1 } — leur  largeur  et  profon- 
deur, ibid.;  — faites  long-temps  avant  de  les 
employer,  342)  — seront  remises  en  leur  pre- 
mier état  lorsque  l’arbre  y sera  planté,  345  j 

— pour  la  plantation  des  arbres  fruitiers,  490. 
Fossés,  de  dessèchement,  ceux  extérieurs,  1, 97} 

— les  Ultérieurs,  98)  — leurprofondeur,  ibid.; 

— leur  largeur,  99)  — comment  et  de  quoi 
recomblés,  ibid.  , 167  ) — d’un  verger,  leur 
largeur  et  longueur,  II , 34*  ) — doivent  être 
faits  long-temps  avant , 342  ) — des  haies 
vives , de  quelle  largeur,  438  ) — de  clôture , 
leur  dimension  , ibid.  ; — à fossés  ouverts  , 
manière  de  planter  la  vigne,  I,  223. 

Fouaces,  Jouasses  ou  fougasses  , sorte  de  pâ- 
tisserie, II,  785. 

Foubert  , a traduit  l'ouvrage  d’hippiatrique  de 
Markham,  I,  cxxij. 

Fouchy  (Grand jean  de),  observations  météo- 
rologiques sur  une  période  de  1 9 ans , 1 , 75. 
Foudre , ancienneté  du  vin  renfermé  dans  celui 
d’Heidelberg,  I,  cxxxiv. 

Fougère,  à quoi  elle  fait  connoitre  qu’une  terre 
sera  propre,  I,  5)  — un  sol  qui  en  produit 
n’est  pas  indifférent  è la  culture,  61  ) — ses 
variétés  , ses  vertus , Il , 3i3 , 480. 
Fougeroux  de  Bondaroi , ses  instructions  sur  la 
conservation  des  vins  dans  des  citernes,  citées, 
1 , 386  ; — a décrit  l’art  du  tonnelier,  409. 
Fouilloux  (du)  , ce  qu’il  dit  sur  la  chasse,  I, 
cliij  ) — son  ouvrage  cité,  ibid.,  II , 843. 
Fou/eure,  des  bœufs , sa  guérison , II , 753. 
Four,  attention  qu’on  doit  avoir  pour  son  de- 
ré  de  chaleur  dans  la  cuisson  du  pain  , II, 
08 , 609  ) — ses  dimensions  et  usages , 783  ) 
— à poulets , ou  couvoirs  d’Égypte , leur  des- 
cription , 
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cription  , 1 67  ; — leurs  services , 168.  V.  In- 
cubation, Oeuf. 

Fourcroy,  cité,  I,  clxiij , 4^4,  49^5  —ce qu’il 
dit  de  l’acide  malique  , 455 ; — de  la  nature 
des  excrémens  de  la  volaille  ,11,  180  ; — in- 
dique un  procédé  économique  pour  obtenir 
l’acide  citrique  , 796,  797. 

Fourneau,  à cuire  les  terres,  comment  doit  être 
conduit , 1 , 107;  — de  distillation,  comment 
sera  dressé , 11 , 669 , 670 , 827. 

Fourquat,  sorte  d’araire , I , i45. 

Fourrage,  synonymie  de  ce  mot , 1 , 598  ; — ce 
que  c’est , ibid.  V.  Farrage. 

Fausser,  labour  de  la  vigne,  I,  2Î7, 322. 

Fousteau.  V.  Hêtre. 

Fraizier,  sa  description,  sa  culture,  II,  291  ; 

— ses  variétés , 473. 

Framboisier,  sa  description,  II , 277;  — variété 
à préférer,  465;  — son  fxult  se  confit  avec  les 
arseiroles , 647. 

Framboisière  (la),  cité,  I,  cxxix , cxxxij  , 

Francda î,  son  canal , II , 5iç. 

France , essai  historique  sur  son  agriculture , I, 
cxxv-clxv;  — aucune  nation  n’est  placée  dans 
des  circonstances  plus  favorables  , clxv. 

FaiKcsus  , ce  que  l’on  dit  de  sa  science  du 
bonhomme  Richard  , I , 75. 

François  I,  son  règne  est  une  époque  de  cala- 
mité pour  l’agriculture,  1,  exxv;  — entoit 

lui-même  des  arbres  fruitiers  , II , 353  ; — 
regardé  comme  le  créateur  des  vergers  en 
France  , 488. 

François  (deNeufchèteau),  éloge  d' Olivier  de 
Serres,  I , xix;  — supplément,  II,  ix;  — imi- 
tation de  l’épltre  de  Chalendar  à Olivier  de 
Serres,  I , xivij  ; — arrêté  relatif  if  l’agricul- 
ture, comme  ministre  de  l’intérieur,  Ixiv;  — 
éclaircissement  sur  plusieurs  passages  de  la 
notice  d 'Olivier  de  Serres  par  M.  de  la  Bois- 
sière , lxxv  ; — sur  une  assertion  de  Ségui , 
xc  ; — son  essai  sur  la  nécessité  et  les  moyens 
de  faire  entrer  dans  l’instruction  publique 
l’enseignement  de  l’agriculture,  cité,  xcvij; 

— sur  les  pommes  de  terre  et  les  topinam- 
bours, cxlv;  — sur  les  poésies  adressées  à 
Olivier  de  Serres,  clxxiij  ; — de  notre  igno- 
rance sur  la  connoissance  des  terres , 5q , 60; 

noissance  des  substances  cachées  sous  la  sur- 
face de  la  terre,  ibid . ; — la  superficie  de  bonne 
terre  , ibid.  ; — la  contenance  des  domaines , 
62,  63;  — l’assurance  des  acquêts,  64;  — 
les  mesures  des  terres  , ibid. ; — leur  arpen- 

Théâtre  d? Agriculture  , Tome  II. 


toge  , 66 , 67  ; — l’emploi  le  plus  profitable 
de  tous  les  fonds  de  terre , ibid.;  — l’architec- 
ture rurale , 69  ; — la  manière  d’employer  et 
de  distribuer  les  terreins  ,70,71;  — tableau 
des  mœurs  du  fermier  et  de  la  fermière , 71  ; 

— l’éducation  de  leurs  enfnns  , ibid.,  72  ; — 
les  pronostics  en  général , 74-80  ; — les  pro- 
verbes et  adages  anciens  relatifs  à l’agricul- 
ture, 81-92  ; — la  culture  flamande , 1 82-204; 

— vues  et  questions  sur  la  vigne , 339*397;  — 
essai  d’une  pomologie,  399-471  ; — boissons 
que  fournissent  les  grnminés  et  les  racines  fa- 
rineuses, 473-496  ; — alcool , 487,  498;  — 
geuièvreries,  490  ; — brandevineries,  492;  — 
manière  de  préparer  le  caou-in  , 496  ; — le 
kava  , le  maté , 497  j — 1®  kuniff , 498  ; — 
sur  le  chevrier  deNisnies , 648,  II , xviij  ; — 
de  la  zoologie  rurale , 1 , 656-666  ; — descrip- 
tion du  monument  élevé  à Olivier  de  Serres, 
II , x ; — ce  qu’il  a fait  pour  cette  édition,  xxj; 

— sur  l’engrais  des  animaux,  173,  174,  — 
la  vigilance  des  paons,  179;  — ce  qui  a pu 
donner  l’idée  du  saucr-kraut,  446  ; — emploi 
des  plan  tes  cucurbitacées  comme  engrais,  460; 

— les  vins  de  fruits , 789-811  ; — cité,  I, 
elxxv,  65 1,  II,  xxvij,  xlij , xliij,  209,  5o6. 
V.  Pommier,  Vigne,  Vin. 

Franxinelle  , terrein  qui  lui  convient , ses  pro- 
priétés, II,  324;  — mériterait  de  fixer  l’utten- 
lion  des  gens  de  l’art , 482. 

Frédéric  , duc  de  Vurtemberg,  a établi  dans 
ses  états  les  vers-i-soie , II , xxv  ,111. 

Frédéric  II , empereur  d’Allemagne  , a écrit 
sur  la  fauconnerie  , I , clij. 

Frtlge lianes , espèce  de  raisin  , I,  317. 

Frelons,  II , 206.  V . Abeillauds , Bourdons. 

Fresnaie , lieu  planté  de  fresnes  , II , 670. 

Fresne  , arbre  forestier , II , 56o , 56a,  691. 

Frezier  , cité  , 1 , 497- 

Frise , sa  richesse  et  ses  produits , I , cxvj. 

Frociiot  , préfet  du  département. de  la  Seine  , 
donne  i une  rue  le  nom  d ' Olivier  de  Serres  , 
II,  xv. 

Fromage,  cité,  1 , 665. 

Fromage,  les  vestrogots  en  faisoient  de  si  gros 
que  deux  hommes  avoieilt  peine  à les  porter  , 
I,  exij  ; — de  même  chez  les  parmesans  et 
en  Suède,  ibid.) — certains  de  France  ont  tou- 
jours eu  de  la  célébrité , cIv  ; — sou  persillage 
est  fort  ancien , ibid.  ; — différentes  manières 
de  les  faire,  527,  616  ; — ses  espèces  , 527, 
6 1 9 ; — celui  de  vache , 529;  — ceux  de  Brie, 
ibid.;— réputation  de  ceux  d’Auvergne,  ibid.; 

— moyens  de  les  améliorer , 61 9 , 620  ; — de 
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les  conserver , 53o , 620  ; — doivent  être  tôt 
salés , et  précautions  à ce  sujet,  53o,  53i , 622; 

— comment  seront  gouvernés  , 53 1 ; — où 
doivent  être  gardés , 53a  , 622  ; — excellence 
de  celui  formé  des  laitages  de  vaches  , de  bre- 
bis et  de  chèvres  , 573  ; — à la  crème,  621. 
V.  C/iesler,  Gérard  mer.  Gruyères. 

Fromagerie , endroit  où  l’on  serre  les  fromages , 
sa  disposition,  1,  53a,  622. 

Froment,  sa  nomenclature,  I,  175  j — son  pro- 
duit dans  une  ferme  flamande , aoa  ; — fait  le 
meilleur  pain , II,  6o5;  — différence  du  vieux 
à celui  fraîchement  battu  , 606 , 778  ; — ma- 
nière d’en  tirer  une  huile,  745.  V.  Blé. 

Fr.o.MM  ans  ( J.  C.),  son  ouvrage  sur  la  coutnmc 
de  manger  l'oie  de  la  S'.  Maitiu, cité,  II,  i&5. 

Fhugoni  , cité  , I , 37a. 

Fruitier.  V.  Verger. 

Fruit  on  , ce  aue  l’on  appelle  ainsi , 1 , 399  ; — 
boisson  qu’on  en  retire  , ihid. , II , 81 1 . 

Fruits,  beau  lieu  commun  à ce  sujet , Il , 327  j 

— profit  qu’on  en  retire , ibid.  ; — comment 
seront  employés  pour  l’engeance  , 33a  ; — 
moyen  pour  les  Lire  enraciner  pour  la  pro- 
duction , 333;  — ne  sont  jamais  si  bons  que 
de  semence,  — beauté,  liouté  et  quantité 
de  ceux  d’espalier,  347  i — manière  de  les 
confire,  627  et  suiv.  V.  Confitures. 

Fmmentaux , ce  que  c’est , 1 , 398. 

Fucus,  avantageux  comme  engrais  , 1 , 172. 

Fulham  (M  '■),  citée,  clxij. 

Fulton  , cité,  cixiij. 

Fumée , préserve  la  vigne  de  geler,  1 , 259 , 260 , 
3a3,  324-  V.  Vigne. 

Fumer,  la  vigne,  temps  convenable,  et  com- 
ment , I , a38  ; — décret  de  la  ville  de  Gail- 
lac  à ce  sujet , 289.  V.  Vigne. 

Fume  terre,  pourquoi  ainsi  appelée , sa  culture , 
ses  vertus  , II , 3 1 3 , 480. 

Fumier,  ses  effets,  distinction,  emploi  et  valeur, 
I,  125,  171;  — de  pigeon,  1 26;  — du  bétail, 
ibid. ; — de  chaux,  de  fèves  et  autres , 127, 
X28,  172;  — de  la  marne,  128,  172;  — des 
cendres,  1 29;  — temps  de  les  employer,  ibid., 
178  j — le  plus  propre  aux  vignes  , 23i,  238, 
229 , 322  ; — pour  le  pré , 5oy  , 5o6  ; — pour 
la  Itixernière,  5i6;  — pre  fit  de  celui  des  bre- 
bis , 564  j — le  meilleur  pour  les  melons,  II , 
256  ; — les  roziers,  260  les  orangers,  ci- 
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G abelle(P.),  son  expérience  sur  les  pommiers, 

1,434. 

Gacon  d'Humières  (MJ\  ) , ses  mémoires  sur 
l'économie  rurale  insérés  dans  ceux  de  la  So- 
ciété d’agriculture  de  Paris  , I , clxij. 

Ga  con-Dupoub  (M'1".),  kirschen-vasser  de  mé- 
nage , II  ,795  j — vin  du  pauvre,  800. 
Gages  des  serviteurs,  pourquoi  on  les  rendra 
les  plus  petits  que  l'on  pourra , I , 38. 
Gaillun  , beaux  bouis  qu’on  y voyoit , II , 27 1 . 
Galien,  ce  qu’il  dit  de  la  bière,  I,  47  I ; — 
mettoit  la  châtaigne  au  rang  des  glands , 569  ; 

— cité , II , 386 , 392. 

Galland  , cité,  I , cxxxiv. 

Gallardan , son  territoire  fournit  les  plus  belles 
et  meilleures  lentilles  , II , 461  ■ 

G a lli  , cité  , I , xciv. 

Gallo  (A.),  son  ouvrage  ne  peut  entrer  en  pa- 
rallèle avec  le  Thèdtrc  d’ Agriculture,  I , xliij  ; 

— cité  , xcj  , xciij , 3a3. 

Garance,  anciennement  employée  , I,  cxlvj;  — 
sa  culture,  II,  4*3,  429,  522;  — où  croit  la 
meilleure,  4a9i — temps  de  la  récolte,  ibid. J 

— s’dfToiblilà  la  longue,  5l2  ; — d’où  on  tire 
ln  meilleure  graine , ibid.  ; — nourrit  fort 
bien  les  vaches  , ibid. 

Garbillos,  vases  de  paille  ou  d'osier,  II,  i3i . 
Gardes  des  eaux  et  forêts , cause  et  origine  de 
leur  création  , II , 527. 

Garenne,  sa  situation , II , 62  ; — sera  fermée  , 
63  ; — sa  grandeur,  ibid.  ; — son  assiette  , 
65;  — de  quels  arbres  sera  plantée  , ibid.  ; — 
de  quelles  herbes  ubondera , 66  ; — comment 
peuplée  , ibid.  ;—  dispositions  des  nids,  69. 
G A an  ab  n (G.),  son  établissement  de  modèles 
en  petit  des  animaux  domestiques  de  chaque 
comté  d’Angleterre,  I , exxj. 

Garsaut  (de),  cité,  I,  cliv. 

Gartner  (C.)  , cité,  I , exiij. 

Gauchet,  a célébré  les  plaisirs  des  champs, 

Gaude,  son  utilité,  II  ,277;  — sa  culture, 43o; 

— sa  cueillette, /'i/V/.,—  est  sûrementle  genêt 
des  teinturiers,  465;— ce  qu’  Olivier  de  Serres 
appelle  ainsi  n'est  ni  la  gaude,  ni  le  genétd’Es- 
pagne,  522. 

Gaulois,  le  vin  les  attira  en  Italie , 1 , 207. 
Gazette  d’ agriculture , donne  la  recette  de  la 
bière  de  chiendent , 1 , 486. 

Gazons , comment  on  enlève  et  dessèche  ceux 
des  vieilles  prairies,  I,  io5;  — manière  de 
les  brûler,  106. 
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G f. cff.  , a traduit  en  anglois  les  opuscules  d’O- 
livierde  Serres , II,  xxviij ; — notice  de  cette 
traduction  , xxix. 

Gcitbier,  bière  de  Flandre , 1 , 477. 

Geisseut  , cité , I , cliij. 

G eide,  nuisible  à la  vigne,  1 , 259  ; — moyen 
de  l’en  préserver,  Ibid.,  260 , 3a3.  V.  Vigne. 

Gelées , de  confiture , manière  de  les  faire , II , 
64b  ; — de  coins , ibid. , 649  j — de  cerises  , 
ibid.  ; — de  cornoailles , de  uèiles , 65o. 

Gelinotte,  volaille  qu’on  devrait  naturaliser 
dans  nos  basse-cours , II,  4,  >53. 

Gemmingen  ( J.  C.  de) , avoit  formé  un  jardin 
botanique  ù Eichtet , I , cxlix. 

Gendre  (le),  cité,  I , cl. 

Genêt  d‘ Espagne.  V . Gaude. 

Genever,  eau-de-vie  de  genièvre, II,  T9R. 

G enivre,  genévrier  ou  genièvre,  II , 56o , 591  ; 
— son  utilité , 798  j — ses  graines  ou  baies 
servent  à la  fabrication  du  genever  et  de  la 
genévrette  , ibid.  V.  Genièvreries. 

Genivrette,  manière  de  la  foire , II , 798)  — ses 
propriétés  , ibid.  ; — serait  meilleure  si  l’on  y 
ajoutoit  de  la  mélasse, 799. 

Genièvreries,  leur  utilité  sous  le  rapport  de  1 a- 
gricullure,  1 , 4ço  J — du  commerce  des  bes- 

492.  \?Genèvre. 

Genovesi  , cité,  I,  exxv. 

Gentiane,  d’où  elle  tire  son  nom  , II , 218} 
ses  vertus , sa  culture  , 3 1 8 , 48 1 . 

Gentil  son  mémoire  sur  la  fermentation  des 
vins,  1,  382. 

Gentilly,  célébrité  de  son  pain  , I,  cxxxix. 

Geoffroy  , cité , II  • 4^5. 

Gérar,  produit  du  territoire  de  ce  nom  ,1,  118. 

Géra  no  , a propagé  la  pomme  de  terre  en  Eu- 
rope , Il , 474* 

Ger  a r u E , ci  té , I , cxl  ; — ce  qu’il  dit  de  l’épi- 
nard , cxlüj. 

Gérard  mer,  Iromage  des  Vosges  , I , clv  , 620. 

Germandrée,  aquatique,  sa  culture , ses  vertus, 
11 , 3 1 9 , 324 , 48  >,  482  5 — petit  chêne , ses 
propriétés  , sa  culture,  3a4 , 482. 

Gesner  (C.),  a composé  un  ouvrage  sur  le  lait 
et  les  laiteries , I , eviij  ; — a décrit  le  premier 
la  tulipe  , cxlüj  ; — cité , U , 204. 

Gesner  (J.  M.  ),  cité,  I,  cxxxix. 

Gesse,  I,  i38,  578,  653  ; — cultivée  dans  le 
midi  comme  comestible  , II,  4*>>  • 

Gétiè.re  (MJc-  de  la),  ses  mémoires  sur  l’éco- 
nomie rurale  insérés  dans  ceux  de  la  Société 
d’agriculture  de  Paris , I , ebrij . 

Gibets  , raisins  séchés  et  empaquetés , 1 , 3o2. 


GlL  , a donné  un  plan  d’administration  des  fo- 
rêts, I , xcvij  ; — a écrit  sur  les  abeilles , ibid. 

Gilbert,  cité,  I,  cliv,  358, 402;  — extrait  de 
son  instruction  sur  les  bétes  & laine  fine  d’Es- 
pagne, 641  i — généralement  regretté,  665. 

Ginansi,  a écrit  sur  les  maladies  des  grains, 

I , cxxxviij. 

Giobert,  cité,  II,  xxxv. 

Giraroet  , cé'êbre  jardinier  à Bagnolet,  I , cl. 

Girauman-turban.  V.  Potiron. 

Giroflées.  V.  Oeillets,  Violiers. 

Gisons , a donné  une  édition  du  Théâtre d‘ Agri- 
culture , 1 , 585 , 63o  ; — notice  de  cette  édi- 
tion , II , xxxix;  — est  iucomplette , xxxx  , 
xlj , i5a  , a.oj  — méprise  de  l’éditeur  dans 
la  traduction  des  mots  anciens , 1 , 585 , 63o  , 

II,  xxxx.  ...» 

cïrxx v i *■  C—  on  èna'mi.u  a,1S  ^es  aulBurs  , I , 
disette  ) ibid.  ; — est  .modes  de 

ritures  du  porc,  578 ; — comment  se  garefé", 
579  ; — ses  variétés , II , 569  ; — la  faine  , 
la  châtaigne  ont  été  mises  au  rang  des  glands , 
ibid.;—  signe  de  leur  bonne  cueillette , ibid.  ; 
— réflexions  & ce  sujet,  694;  — de  Jupiter  , 
ce  que  les  anciens  appe‘ oient  ainsi , Il , 569. 
V.  Châtaignier , Chêne. 

Gleditscii  , a fait  une  dissertation  sur  l’®go- 
lethron  , II , 2o4- 

Gleteron , g/outeron.  V.  Bardane. 

Glorenze  , écrivain  géopouique  , cité  , I , cix. 

GMELIN,rité,  I , exiv. 

Gobelet  (arbres  eu)  , ce  qu’on  entend  par-là  , 
1I,49i  , 49a. 

Gobet  , cité,  II , 591 . 

Godart,  son  mémoire  sur  les  moyens  de  foire 
périr  les  chenilles , 1 , 468. 

Godcau,  foçon  de  planter  la  vigne  , 1 , 2a3. 

Goesmon , ses  propriétés  comme  engrais,  1, 172. 

Goguet  , cité  , I , cxxxix. 

Gomme  de  pays,  d’où  provient , I,  399 , II , 5oi . 

Gonçales  (J.),  indique  la  manière  d’avoir  des 
canards  sans  couveuse,  II,  16. 

Gonesse,  son  pain  aussi  bon  que  le  plus  exquis 
du  Languedoc,  I,  160;  — ce  qui  lui  donnait 
cette  réputation  , II , 608 , 609 , 782. 

Gontier  , cité , I , cxxxv  , cxlix. 

Gorce  ( la  ) , cette  petite  ville  foisoit  un  grand 
commerce  de  racine  de  pivoine,  II , 3 23. 

Gorgole  de  Corne,  cité,  I,  cxxix,  II  , 499. 

Gouest,  espèce  de  raisin,  ses  variétés  , 1 , 3.9. 

Gourme,  des  chevaux,  comment  guérie , II,  767. 

Gousse  d’ail.  V.  Hausse. 
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Goutte,  II , 739  î — dicton  sur  cette  maladie  , 
ibid.  ; — régime  & observer  et  remèdes , 730. 

Gouttemze.  V.  Coupperoze. 

Gradins,  ce'que  c’est,  I,  312;  — insuffisance 
des  baies  vives  pour  les  soutenir,  3i5. 

Graine  d'écarlate  ou  cochenille  , ce  que  c’est, 
II , 593.  V.  Kermès. 
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germination  , 1 , 170. 
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Grains,  le  commerce  en  étoit  libre  sous  Henri 
IV,  I,  cxxvj  ; — quels  on  peut  semer  après 
le  défrichement , 1 o4i  > 68;  — qualités  du  bon 
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qui  donne  la  meilleure  pour  la  chandelle,  660. 
V.  Chèvre,  Mouton. 
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terrein  est  contraire  aux  principes  d’un  bon 
assolement , et  pourquoi  , 1 , 173  ; — four- 
nissent des  boissons  tèrmentées , 478  ; — de 
l’alcool , 487.  V.  Bière  , Eau-de-vie. 

Grand  tl’Aussi  (le),  cité,  1,  xxxij,  cxxxvj, 
cxxxviij  , cxxxix  , cxlj,  cxlij,  clj,  U,  179, 
786;  — a donné  la  liste  des  meilleures  espèces 
de  pommiers,  I,  4o3. 

Grande  consolide.  V.  Consire. 

GnAPALDi  , s’est  ( 
très,  I , xcj , 69. 

G râtelle,  son  traitement,  II,  740. 

Grateron,  ses  noms  et  propriétés,  II,  3ai  ; — 
de  peu  d’usage  aujourd’hui , 482. 

Ghatius  , a écrit  sur  la  chasse,  I , clii. 

G ra vi  lle,  ses  remèdes,  II,  yo5. 

Grec,  espèce  de  raisin  , ses  variétés,  1 , 319. 

Grecs  modernes,  sont  encore  esclaves  d’une  rou- 
tine aveugle,  I,cv. 

Greffe , son  origine , II , 1 48  ; — sa  définition , 
356;  — ses  espèces,  496;  — il  faut  que  le  sujet 
cl  la  greffe  symbolisent  ensemble,  354  ; — où 
on  les  prendra , 356  ; — leur  choix  , ibid.  ; — 
quand  011  les  cueille , comment  on  les  garde  et 
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cupé  des  édifices  champé- 


méler  les  différentes , 358  ; — fendre  l’arbre , 
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499  5 — c‘té,  I , *lij , H , xxix  , xlij , t53 , 
195,  209,  471, 792,814,  83o. 

GniGOinE  de  Tours  , cité , I,  cxxxij. 

Gregoiiio  de  losRios,  auteur  géoponique,  cité, 

I , xevj. 

G remil,  terrein  qui  lui  convient,  ses  vertus , II , 
3ao  ; — n’est  plus  d’usage , 481 . 

Grenadier,  ses  variétés,  II  ,392  ; — veut  une 
bonne  culture , quand  se  fait  lu  cueillette  de 
son  fruit,  sa  garde,  ibid.;  — comment  les 
apothicaires  le  conservent , 3ÿ3  ; — usage  de 
ses  fleurs,  5i2. 

Grenadille  , d’où  elle  tire  son  origine , I , cxliv. 

Grenax,  a célébré  le  vin  de  Bourgogne,  1,469. 

Greniers  à bld , comment  seront  bâtis,  1 , 161. 
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Gkew  , cité , I , Ixxxv. 
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ture, ses  usages,  II,  3 77 j — parolt  être  l’é- 
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le  fruit  peut  faire  de  bon  vin , 800  ; — diffé- 
rentes recettes  pour  le  faire,  801  -8o3;  — 
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confitures,  804  j — eau-de-vie,  ibid.; — gelée 
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sans  feu,  ihid.  V.  Cassis , Epine  - vinette. 

Grosso  de  maça-roca  , nom  du  mays  en  Portu- 
gal, I,  il. 

Grotius  , a exalté  le  mérite  de  la  bière,  1, 47^. 
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II , 280 , 469. 

GRUTEn,  cité,  1 , 83 , 88. 
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404. 
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Guyton-Morveau  , son  moyen  de  désinfecter 
l’air  des  ateliers  de  vers- à-soie  , II , 2i3  j — 
cité,  837. 

H. 


a culture , 


Habiller,  les  racines  d’un  arbre,  ce  que  c’est, 
II , 485. 

Habits  , une  des  principales  dépenses  de  la  mai- 
son , II,  664;  — de  quoi  seront  faits , 665  -, 
avec  économie , 666. 

Haie  , abri  nécessaire  dans  une  ferme , I , ao. 

Hiles  , cité  , I , Ixxxv  , 34°. 

Hall  , établit  la  nécessité  d'un  verger  auprès 
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Ilyssopc , sa  culture,  II,  281. 

Hyvemage,  ce  que  l’on  appelle  ainsi , I , 188. 
Hyvcmcr  la  vigne , ce  que  c’est , I , 233. 


Iarrus.  V.  Gesse. 

Ica  ne  , les  anciens  lui  attribuent  l’invention  du 
vin  , 1 , 208. 

Ichnographie , du  jardin  médicinal  rond,  plan- 
che xi  1 1,  II , 3o4 ; — carré,  planche  xtv,  3o5. 
If,  U,  560,591. 

Iles : , espèce  de  chêne , II , 568  ; — ses  variétés , 
569  ; — son  produit , 5q3.  V.  Kermès. 

Iliaque  passion.  V.  Colique. 

Incubation  , naturelle  , II  , i3  ; — choix  des 
ceufs , 1 4 ; — temps  , ibid.  ; — coutumes  su- 
perstitieuses réfutées  , ibid.  ; — poulets  d’hi- 
ver , ,5 , ,63  ; — choix  du  local,  16  ; — pré- 
cautions à avoir,  ibid.,  1 7;  — par  les  pigeons, 
i5;  — par  les  chapons  , 19;  — artificielle, 
ibid.  ; — des  canards  à la  Chine , 16, 1 63  ; — 
méthode  de  Ri'aumur,  1 64  ; — de  Copineau  , 

1 65  ; — de  Dubois,  ibid.  ; — de  Bonnemain, 

166  ; — de  l’Égypte  , 167  ; — avantages  des 
méthodes  artificielles,  170.  V.  Couvaison , 
Four,  Oeuf,  Poule. 

Indigestion,  causée  par  les  feuillées,  1 , 638. 

Ingrassias,  cité,  I,  exxv,  cliv. 

Insectes,  comment  on  en  préserve  les  vignes  , 

I ,  260,  261 , 3a4  ; — ceux  qui  vivent  sur  les 
poiriers  et  pommiers  ,461, 468  ; — sur  la  lu- 
zerne, 5,7, 594;  — sur  le  fromage,  53o,  621 . 

Instructions , publiées  par  l’ordre  du  Gouverne- 
ment sur  différentes  cultures,  II , 467. 

Instrument , propres  à couper  les  bois  , quels  ils 
sont,  II,  58,  ; — pour  confire  au  sec,  653. 

Instrumentiers , insectes  de  la  vigne , moyen  de 
les  détruire  ,1,  260. 

Intimer  y (B.),  son  art  de  conserver  les  groins, 
cité,  I,  181. 

Inventaire  de  l’histoire  de  France,  par  Jean  de 
Serres,  idée  de  cet  ouvrage  , I , xxiij. 

Invention  , de  certaines  choses , due  au  hazard  , 

II,  148. 

\ Iris,  sa  description,  sa  culture,  II , 292  ; —ses 
variétés,  4"3. 

Irlande  , état  de  son  agriculture,  I , cxviij  ; — 
les  laboureurs  y faisoient  tirer  leurs  chevaux 
par  la  queue,  cxxiij. 

Irrigation,  moyen  puissant  de  ferli  liser  les  terres, 
1,62;  — des  prairies  , II , 53 1 ; — ouvrages 
sur  cet  objet , 538 , 589.  V.  Hydraulique. 

Isabelles 
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Isabelles , orangers  qui  subsistent  à Bruxelles , 

Isi  dore  de  Séville , auteur  géoponique  , cité , I , 
Ixxxviij , xciv  , xcvij , cl. 

Islande , l’agriculture  y étoit  florissante  dès  le 
10".  siècle,  I , cxiij  ; — obligation  imposée  aux 
voyageurs  à leur  retour,  Md.  ; — la  fève  y 
croit  spontanément , Ibid.  ; — les  troupeaux 
y parquent  l’hiver  en  plein  air,  ibid. 

Isle  de  France,  renommée  pour  ses  laines  , I , 
558  ; — observations  à ce  sujet , 635. 

Isles  Britanniques , essai  historique  sur  leur 
agriculture,  I,  cxviij-cxx. 

Isoné  , calcul  qu’il  présente  dans  sa  grande  cul- 
ture des  terres , 1 , 193,  1 94  ; — extrait  de  cet 
ouvrage  relatif  aux  plantations , 464. 

Italie , essai  historique  sur  son  agriculture,  I, 
lxxxviij-xdv;  —étymologie  de  son  nom , 522. 

Italiens,  paraissent  être  la  nation  la  plus  riche 
en  poèmes  sur  l’économie  rurale,  1 , xc. 

Iungii  a sssek , écrivain  géoponique,  cité  ,1  ,cix. 

Ive-atritique,  sa  culture,  ses  vertus,  II,  3^4 , 482. 

Ivraie  , quelques  brasseurs  la  font  entrer  dans 
la  bière , 1 , 3ia  ; — statut  qui  le  défend  , et 
pourquoi , 472.  V.  Herbe  d’ivrogne. 

3. 

Jaca  , ses  vignes  étaient  renommées  dès  le  12". 

J achètes,  àlivier  de  Serres  partage  l’opinion  sur 
la  nécessité  d’en  avoir,  1 , 1 1 8,  1 1 9 ; — inuti- 
lité de  cette  pratique  , 1 70  ; — moyens  de  la 
détruire , 171;  — culture  sans  jachères  ,434- 

Jacinthes  , on  en  distingue  à Ilarlem  plus  de 
deux  mille  variétés  , I , cxliv. 

Jambes , des  chevaux,  quand  on  doit  y mettre 
le  feu , 1 , 63i , 63a  ; — des  brebis , rompues, 
comment  guéries,  II,  768. 

Jannet  , un  des  auteurs  du  vocabulaire  joint  à 
cette  édition  , II , xliv. 

Jansen,  son  traité  sur  la  culture  du  tabac,  cité, 
II,  83i. 

Japonois,  excellent  dans  l’art  de  préparer  les 
engrais,  I,  lxxxv. 

Jardinage  , est  négligé  dans  certains  cantons 
d’Angleterre , I , exix  ; — grands  personnages 
qui  s’en  sont  occupés,  II,  218.  V.  Vilmorin. 

Jardiner,  ses  diverses  manières,  II,  222. 

Jardiniers,  pourquoi  appelés  les  orfèvres  de  la 
terre,  II,  221;  — en  quoi  ils  s’accordent,  aaa. 

Jardins,  en  général,  II , 2 1 7 ;— ont  été  fort  prisés 
des  anciens  et  des  plus  grands  personnages  , 
ibid.,  218;  — comment  on  en  chasse  la  pou- 
laille,  ibid.}  — leur  distinction  , ibid.,  4895 
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— veulent  être  clos  ,219;  — observations  gé- 
nérales sur  chacun  d’eux , ibid.  , 220  ; — pré- 
paration de  la  terre,  221 , 489  j — potager, 
son  ordonnance,  222  ; — de  deux  sortes,  224, 
240;  — comment  arrosé,  223  ; — description 
d'une  machine  à ce  propre,  489  > — largeur 
des  allées,  22.3;  — dispositions  des  planches 
et  de  leur  bordure,  224, 44°  J — *eur  fourni- 
ture distincte,  224  ; — inllucuce  de  la  lune  , 
ibid.,  44o  i — culture  de  celui  d’hiver,  225;  — 
rj <ii ic s , ibid.- 280  ; — feuilles  , 23o-2Ô3  ; — 
fruits,  233-237;  — culturede  celui  d’été,  238; 

— racines,  ibid.- 248;  — feuilles , 248-253;  — 
fruits  , 253-266  ; — houquetier  , son  ordon- 
nance, 1 66;  —ses  arbustes,  ibid.-aSi  ;— ses 
herbes  et  fleurs,  281-294;—  leur  emploi,  294- 
3oo;  — dessins  de  divers  compartimens  , 3oo- 
3oi,  planches  i-xn;—  médicinal,  son  ordon- 
nance, 3oa; —sa  disposition,  3o3, 3o4;  — des- 
cription de  divers  plans,  ibid. , 3o6,  planches 
xiii-xvi  ; — [liantes  dont  il  sera  meublé,  3o6- 
327, 478-483; —simples  d’orient , 307-32 1 ; — 
d'occident,  3ia-3i8  ; — du  septentrion,  3i8- 
3ai;  — du  midi , 3a  1*327;  — jardin  fruitier, 
327,  483 ; — plaisir  et  profit  qu’on  eii  retire  , 
327;  — doit  être  meublé  des  (dus  belles  espè- 
ces, 3a8;  — anglois,  475;— botaniques, épo- 
ques de  l’établissement  des  plus  célèbres , I , 
cxlix.  V.  Espalier. 

Jarosse,  jarousse.  V.  Gesse. 

Jaccovrt  (de) , cité  , II , 83i . 

Jaunisse , de  trois  sortes , ses  remèdes,  II , 702. 

Javarre,  des  chevaux,  comment  guéri,  II,  qSq. 

Jean  de  Serres,  frère  puiné  à' Olivier , I, 
xxxviij  ,-lxxiv  , clxviij  ; — erreur  è ce  sujet, 
xxxvii  j , Ixj , lxxi  v , lxxvi  j ; — son  éloge , XX- 
xxüjj  — ses  ouvrages  , xxij,  Ixxiv  ; — on  en  a 
faittroishommesdifférens,xxiij.V.  Olivier. 

Jehan  de  Brie , ce  qu’on  dit  de  son  ouvrage  sur 
les  bergers,  I , cxxviij. 

Jenner,  a fait  connoitre  la  vaccine  , II , 833. 

Jcssemin,  sa  culture,  ses  variétés,  II,  26 8 , 462. 

Jesuates,  moines  qui  s’occupoieut  de  la  distil- 
lation de  l’eau-de-vie  et  de  préparer  des  re- 
mèdes pour  les  pauvres,  I,  cxxxiij. 

Johnson  , cité,  I,  rxxxvj. 

Jolivet  , extrait  de  son  ouvrage  sur  les  boissons 
vineuses,  1,481  ; — cité,  199  , II,  804. 

Jones,  sa  méthode  de  faire  le  cidre  , 1 , 453. 

Jonston  , cité  , I,  74. 

Joe  e,  son  mémoire  sur  la  culture  sans  jachères , 
cité , 1 , 434;  — sur  les  beurres  et  laitages  du 
pays  de  Bray  , 619. 

Joubarbe  des  vignes.  V.  Orpin. 

Yr  in 
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Joun  n a 1 in  (J.),  a traduit  les  vétérinaires  grecs  , 

Journal  de  l’agriculture  , du  commerce  et  des 
arts,  cité,  1,383,  II, 458. 

— de  physique,  cité  , 1 , 383. 

— économique , cité,  1 , 367, 385 ,45o , Il , 804. 

— encyclopédique , cité  , Il , 793. 

Journaliers  , comment  on  doit  agir  à leur  égard , 

I,  55.  V.  Mercenaires. 

Jours,  heureux  ou  malheureux , ce  que  l’on  dit 
sur  celte  opinion  ,I,y3. 

Jovell  anos,  a développé  les  obstacles  qui  s’op- 
posent aux  progrès  de  l’agriculture  en  Es- 
pagne,I,c,  cj. 

Juba  , a écrit  sur  la  vigne  , I , 376. 

Jugerum,  quelle  étoit  sa  contenance  , 1 , 6a  ; — 
comparé  ù nos  mesures,  ibid. 

Jujubier,  où  et  quand  le  planter , II , 3g  1 ; — n’a 
pas  besoin  d’être  enté  ,3925—  ses  variétés , 
d’où  a été  apporté,  et  par  qui,  ibid.}— nom  que 
lui  ont  donné  les  anciens , ibid.}  — temps  de  la 
cueillette  du  fruit,  ibid.}  — son  utilité,  5n. 

Julien,  a écrit  contre  la  bière,  I,  474  > 480. 

Julien  (S.),  ses  sonnets  en  l’honneurdu  Théâtre 
d‘ Agriculture , I,  clxviij. 

Julienne.  V.  Fève. 

Jumcns , leur  castration  a été  prohibée  par  des 
réglemens,  I,  clviij ; — leur  choix, 546, 629; 
— comment  doivent  être  gouvernées , 547;  — 
quand  l’étalon  doit  leur  être  donné,  548  ; — 
temps  de  leur  gestation,  547,  880  j-, travail 
auquel  elles  peuvent  fournir,  55 1.  V.  Étalon. 

Jumilbac,  a employé  la  fumée  pour  préserver 
ses  vignes  de  la  gelée , 1 , 3a3  ; — son  mé- 
moire sur  la  fabrication  des  vins , 386. 

Jussieu  (A.-L.  de),  sa  classification  des  plantes, 

Ju vénal  , cité,  1 , 84- 
K. 

K a lm  , extrait  de  son  mémoire  sur  la  sapinette , 

II,  799. 

Kaly,  usage  qu’en  font  les  cultivateurs  de  la  Ca- 
margue, I,  171. 

Kanguroos , il  seroit  intéressant  de  multiplier  ce 
quadrupède,  I,  clx. 

K»  bon  ou  Cobé  , les  arabes  le  regardent  comme 
le  premier  inventeur  des  mulets,  I,  633. 

Kava,  manière  de  faire  cette  boisson  , 1 , 496. 

Kermès , insecte  qui  vit  sur  l’ilex , son  histoire, 
II  , 593  ; — est , suivant  les  teinturiers  , la 
cochenille,  569,  593  ; — sa  récolte  , ibid. 

Kermesie.  V.  Cramoisie. 

Kirsch  en  - wasser,  eau-de-vie  de  cerises,  II, 


5o3 , 794  ; — manière  de  la  faire  , ibid.}  — 
de  ménage , jq5. 

KibwAN,  cité,  I , lxxxv  ; — son  mémoire  sur 
les  engrais  , cité  , 60. 

Kislichis,  boisson , manière  de  la  faire,  1 , 485  ; 

— ses  propriétés  , ibid. 

Klyiogg,  cité , I , lxxxv  ; — faisoit  beaucoup 
usage  d’engrais  végétaux  , 175. 

Knaben  , écrivain  géoponique,  cité,  I,  cix. 
Knoop  (J.  H.  ) , sa  pomologie , citée , 1 , 468. 
Koemffeb,  cité,  I,  lxxxv. 

Xœnig  , fait  de  Jean  de  Serres  , trois  person- 
nages différens  ,1,  xxiij. 

Kosciusko  , cité  , I , evij. 

Kouas , boisson  pour  les  équipages  russes  , ma- 
nière de  la  faire , 1 , 484 1 485. 

Kouetche,  kuuetschc,  couetsch,  prune  trop  peu 
connue,  I,  cxlviij;  — paroit  être  une  véritable 
espèce , 399  ; — donne  de  l’eau-de-vie , ibid. } 

— de  la  marmelade  et  des  pruneaux,  II,  820. 
Koumiss  , liqueur  forte  tirée  du  luit  de  jument , 

II,  789.  V.  Chuinnis. 

Kheysig  , a donné  une  bibliothèque  des  au- 
teurs qui  ont  traité  de  la  chasse  , I,  clij. 
Kuniff.  V.  Chuinnis. 

Kuuetsche-wasser,  eau-de-vie  de  prune,  1, 399. 
V.  Kouetche. 

L. 


Laos  , son  vignoble  cité , I , cxxxij. 
bat,  cité,  I,  cxliv. 
bue  , cité , I , cxviij. 

Labourage , des  terres  à grains , sa  diversité , I , 
1 10  ; — s’arrêter  aux  bonnes  coutumes  à ce 
sujet,  111;  — quels  animauxy  sont  propres, 
ibid.  , 1 69  j — choix  qu’il  en  faut  faire  ,112; 
— bien  et  beaucoup  labourer,  ■ >4  > 1 7 • ; — 
saison  convenable , 1 1 5;  — proverbes  à te  su- 
jet , ibid.,  1 1 6 ; — doit  être  approprié  aux  di- 
vers naturels  des  terres,  1 16  ; — moyen  pour 
donner  la  première  œuvre  ou  labour,  119;  — 
la  deuxième  œuvre,  120;  — le  nombre  des 
œuvres  requis  suivant  la  faculté  du  fonds  , 
ibid.  } — des  terres  en  pente , 121  j — troi- 
sième œuvre,  ibid.  } — observations  suivant 
le  nombre  des  œuvres , 1 32  j — différence  re- 
quise esdites  œuvres,  ia3;  — double  labour, 
ibid.,  171  ; — excellente  œuvre  pour  remettre 
les  champs  lassés  , 1 24;  — bien  procédant  du 
labourage,  1 64  ; — ce  mot  a été  donné  par  ex- 
cellence à la  culture  des  blés  , ibid. } — bon 
mot  de  Caton  à ce  sujet , ibid. } — procédé 
pour  en  doubler  l’opération,  171;  — honneur 
porté  è cet  art , i32. 
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Laboureur biscayen  (le) , ouvrage  cité , I , xcviij. 
Laboureurs , en  Suède  et  en  Danemnrrk  ont  un 
ordre  particulier  aux  états-généraux , I , cxij  ; 

— c’est  le  nom  patronymique  et  respectable 
des  cultivateurs  anciens  et  modernes  , 182; 

— flamands,  sont  de  l’aveu  des  anglois,  les 
premiers,  i83. 

Labours , assertion  de  Fabroni  sur  l’inconvé- 
nient de  leur  fréquence,  I,  171  surnu- 
méraires, ce  que  c’étoil  suivant  Pline  , 180  ; 

— ceux  de  Flandre,  192. 

Labkousse  , cité,  1 , Ixxxiv. 

Lacépf.de,  son  sentiment  sur  la  naturalisation 

des  poissons,  1 , 65 9. 

La com b e , cité , I,cxxx. 

Lac  rima  christi , espèce  de  vin  d’Italie , 1 , 364- 
Lacroix  du  Maine  , cité,  I,  cxxix. 

Ladrerie,  des  porcs,  précautions  qu’on  prenoit 
dans  la  vente  de  ceux  affectés  de  cette  maladie. 


U, 814. 

Laffemas  (B.  de) , son  ouvrage  sur  la  culture 
du  mftrier,  cité,  I,  cxlvj. 

Lafontaine,  sa  fabledu  trésor  caché,  I,  3 1 4- 
Lafosse,  père  et  fils,  hippiatres,  cités,  I,  cliv. 
Laine , la  plus  fine  est  la  meilleure  , I,  558  ; — 
provinces  de  Franco  qui  la  donnent , ibid.  , 
635  ; — la  blanche  prisée  par-dessus  toute  au- 
tre , 55ç  ; — d’où  proviennent  ses  différentes 
couleurs , ibid.,  635 ; — noire,  il  s'en  trouve 
dans  les  troupeaux  les  plus  surveillés,  ibid.; 

— sa  cueillete , 565  ; — fine  et  hètarde  , leurs 
différences,  63q  ; — moyen  de  l'améliorer, 
641  ; — avec  les  fines  d’Espagne , ibid. , 642  ; 

— son  emploi,  Il , 664; — étoffes  qu’on  en  peut 
fabriquer , 1 , 635. 

Lait , moyen  de  le  faire  passer  , II , 717  ; — 
de  l’augmenter,  718. 

— de  vache , manière  de  le  gouverner,  I,  5a6 , 
5»7î  — s’augmente  par  les  traites  fréquentes, 
527,  611,61 5;— doivent  être  ménagées,  5î8, 
616  ; — son  pressurage  , 5a8, 617;  — quand 
on  trait  celui  de  brebis , 567  ; — celui  de  chè- 
vre, 572;—  de  beurre,  son  produit  dans  une 
ferme  flamande  , 200  et  suiv. 

Laiterie,  sa  meilleure  exposition,  I,  528,  616; 

— propreté  nécessaire , 53o,  620.  V.  Gesn  eu  . 
Laitues , nous  en  avons  plus  de  cinquante  varié- 
tés ,1,  cxliij , II , 23o  , 442;  — temps  de  les 
planter , î3o  ; — de  les  arroser , 23i  ; — com- 
ment on  les  fait  pommer,  ibid.; — manière  de 
les  confire , 63o , 643. 

Lallema!«t(MM.),  ont  donné  une  notice  rai- 
sonnée des  auteurs  qui  ont  écrit  sur  la  chasse  , 

I,  cliij,  n,  844. 


Lama,  il  seroit  intéressant  de  multiplier  ce  qua- 
drupède, I,  clx. 

Lamarck,  ce  qu'il  dit  sur  l'influence  lunaire  , 
I,  76. 

Lambrusche,  vigne  sauvage , 1 , 252 , 269 ,323. 

Lsuinr,  indique  une  opération  pour  empêcher 
la  coulure  de  la  vigne,  1 , 386. 

Lampes,  nécessité  d’en  avoir  de  bonnes  pour 
l’éclairage  , II , 660. 

Lampourde , ce  que  c’est , à quoi  employée , II , 
720, 733.  V.  Bardane. 

Lampridius  , cité,  II , 107. 

Landes , comment  on  les  rend  propres  au  la- 
bourage , 1 , 1 01 . V.  H ailiers. 

LANDitsp.(de),  cité  , 1 , 378. 

Landric,  cité  , II,  499- 

Lasfray  , cité,  I , cliij- 

Langue  de  ekien  on  cynoglossc  , sa  culture , ses 
propriétés,  II , 319;  — est  peu  usitée,  481. 

— de  serpent , sa  culture  et  ses  propriétés,  II , 
3 1 9 ; — n’est  plus  en  usage  ,481. 

I.AKSBERO  (M.),  Cité,  I,  CXXviij. 

Lanson  , soutient  qu’annuellement  il  sort  du 
Piémont  80,000  bœufs,  I,  xciij. 

Laon,  son  territoire  fournit  la  meilleure  es- 
pèce d’artichaux , II , 444- 

Lapins,  leur  castration  paraît  avoir  été  aban- 
donnée , I , clviij  ; — trois  races , II , 62,  1 96; 

— nourriture  de  ceux  de  clapier , et  comment 
élevés,  68,  196;  — vice  des  mâles  et  le  re- 
mède, ibid.  ;—  soin  de  leur  nourriture,  70  j 

— comment  réprimer  leurs  dég&ts  et  leurs  en- 
nemis, ibid. , 71  ; — comment  on  les  chasse, 
ibid.;  — combien  peut  servir  de  femelles,  68; 

— comment  on  leur  donne  le  fumet  des  lapins 
sauvages,  200;— durée  de  leur  vie,  ibid.;  — 
utilité  de  leur  fumier , ibid.  ; — leur  multi- 
plication extraordinaire , 1 99  ; — leurs  mala- 
dies , ibid.;  — d’Inde , 73 , 200.  V.  Cabiais, 
Clapier,  Garenne. 

Laponie,  la  distance  de  la  semaille  à la  moisson, 
n’y  est  que  de  six  à sept  semaines,  I,  exiv. 

Lapoutre,  son  traité  des  abeilles,  cité,  H,  206. 

Lard,  quand  le  fumer,  II,  622;  — inconvénient 
et  utilité  de  cette  pratique,  8 1 3;  — grand  mar- 
ché & Paris , 624.  V.  Parc. 

Larron  d’ eau,  ce  que  l’on  entend  parlé , II , 544- 

Lasteyrie,  son  traité  sur  les  constructions  ru- 
rales cité , I , xci  ; — sur  les  bêtes  à laine  d’Es- 
pagne , xcix  ; — son  opinion  sur  la  couleur 
et  l’odeur  des  terres  , 60  , 61  ; — sur  la  fou- 
gère, 61  ; — le  pommier,  62;  — la  réunion  de 
l’industrie  agricole  et  manufacturière,  ibid.; 

— les  irrigations  , ibid.  ; — l’arpentage  des 
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terres  , 6<S;  — l’exposition  à donner  aux  b&ti- 
mens  ruraux,  70J—  lesengrais  liquides,  ibid.; 
— les  différons  genres  d’exploitation , 80;  — 
les  salaisons  des  viandes,  II,  81 2j  — leur  con- 
servation, ibid.  le  temps  de  tuer  les  bœufs, 

81 4 j — la  conservation  du  poisson , 81 5;  — 
les  cornichons , 81 6 j — la  salaison  des  fruits 
à confire,  8z3;  — lu  confiture  d'oranges,  ibid.} 
—l’emploi  de  la  cassonade  dans  les  confitures, 
ibid. , 824  ; — l’emploi  du  charbon , ibid.  ; — 
différons  autres  procédés,  ibid.}  — la  recuite 
des  confitures,  ibid.}  — la  confiture  despoires, 
824  ; — les  ustensiles  de  cuivre , ibid.}  — les 
pâtes  de  confiture,  ibid.;  — l’introduction  du 
musc  dans  les  confitures,  8a5  j — leur  limpi- 
dité, ibid.; — la  gelée  de  pommes,  ibid. . — la 
clarification  du  miel,  ibid.} — le  nougat,  ibid. 

Lastui  , cité,  I,  Ixxxix  j — auteur  d’un  cours 
d’agrieul  tureqiratique,  II,  808. 

L atr ei  1. le,  a indiqué  la  manière  de  détruire 
les  insectes  dévastateurs  des  jardins , II , 44^- 

Lavande , sa  culture,  II , 281  j — son  usage  , 
2^5  j — sa  distillation  ,671. 

Lavezari  , traducteur  des  élémens  d’agricul- 
ture de  Mitterpacher,  I,  lxxxvij. 

Lavieie  , cité  , I , cliij. 

L a voisinn , son  rapport  concernant  les  cidres  do 
Normandie,  1 , 438- i4°  ; — cité  , 468. 

Launay  (de).  V.  M„»dam. 

La  u kembehg,  a écrit  sur  la  culture  des  jardins, 

Laurier,  sa  culture,  Il , 276)  — ses  variétés  , 
464,  465.  V.  Baguier. 

Laurière,  lieu  où  l’on  élève  des  lauriers,  II,  276. 

Laubo  , cité,  I,  Ixxxix. 

Lawrence,  cité,  I,  clvij. 

Lawson  (G.),  a écrit  sur  les  abeilles,  I,  exx)  — 
sur  les  vergers  et  le  jardinage , 4o5. 

Leceekc,  donne  la  recette  du  kouas , I,  i85. 

Leduc  , extrait  de  ses  proverbes,  1 , 83. 

Leeuwen hoek  , son  expérience  sur  les  arbres , 
I,  cl  j —ce  qu’il  a découvert  dans  un  pépin 
de  pomme  , 407. 

Legoux  de  Flaix,  ce  qu’il  dit  des  moutons  de 
Cachemire , 1 , 658. 

Légumes  , ce  qu’  Olivier  de  Serres  entendoit  par 
ce  mot , 1 , 139  j — ont  été  cultivés  en  grand 
aux  environs  du  Puy-en-Velay,  ibid. }—  dif- 
ficulté d’en  faire  du  pain  , II , 786. 

Lémer y , ce  qu’il  dit  du  cidre,  1 , 4°3. 

Lentille,  sa  culture  , ses  espèces  , II , 461  ; — 
d’où  vient  lu  plus  belle,  ibid.  V.  Gnllardon. 

— au  visage,  ses  noms  et  remèdes  , II,  745. 

— d’Espagne.  V.  Cesse. 


Lentisque ,11 , 56o,  591. 

Léonicek  , cité  , II , i5i. 

I.epecuin  , cité,  I , exiv. 

Lèpre , des  porcs  , ses  remèdes , II , 764. 

L’Escluse.  V.  Clusius,  Escluse  (C.  de). 

Levêque  , cité  , I , lxxxvij. 

Lèvres  fendues,  remèdes  pourles  guérir,  II,  687. 

Levure  de  bière , étoit  connue  des  gaulois  , 1 , 
cxxxix  ; — son  emploi  a excité  une  contro- 
verse, 476  j — défendue  par  la  police  , 477  ; 
— arrêt  du  parlement  â ce  sujet , ibid.  ; — les 
anglois  la  préparent  de  manière  â la  conserver 
pour  l'embarquer,  479  ; — son  usage  inconnu 
au  midi  de  la  France  , II , 785. 

Lewett  , cité , I , cxx. 

L'héritier,  cité,  I,  374  J — U , xx j,  xxxix. 

Libanotis.  V.  Romarin. 

Lichens , manière  de  les  empêcher  de  s’emparer 
des  arbres  , II , 5i  9. 

Liciniens,  surnom  d’une  famille  ancienne,  et 
pourquoi  ,11,  q5. 

Licorne,  vertus  qu’on  lu!  attribuoit,  II , 726  ; — 
réfutation  de  cette  opinion  , 83a;  — extrait 
d'iui  discours  de  Paré  à ce  sujet,  ibid. 

Liebaut  , a augmenté  la  maison  rustique  de 
C.  Estienne,  I,  cxxvj;  — cet  ouvrage  a eu 
plus  de  trente  éditions , cxxvij;  — ne  peut  en- 
trer en  parallèle  avec  le  IKcatre  d’ Agricul- 
ture , xliij  j — a écrit  sur  la  santé  et  les  ma- 
ladies des  femmes , 23 1 , 83  ■ ; — ce  n’est 
qu’une  traduction  de  l’italien,  ibid. cité,  I, 
cxxxiij  ; cxxxvij , cxlvj , cxlviij , clj  , 4°i  1 
43i,443.  Il,  287, 470,  843. 

Liège,  arbre  forestier,  II,  56o,  5çi. 

Lienterie,  ses  remèdes,  II,  706. 

Lier  la  vigne , ce  que  c'est,  I,  244. 

Lierre,  où  particulièrement  employé , sa  cul- 
ture, II,  272,  273. 

— terrestre , sa  description  , sa  culture , ses 
vertus,  II , 317,  481. 

Lieu , qualités  proposées  pour  en  avoir  un  bon 

Ligee  , idée  de  ses  maisons  rustiques , I , xxiv. 

Ligotter  la  vigne  , ce  que  c’est , I , 245. 

Lilas,  sa  culture , II , 274;  — ses  variétés  , 464. 

Lille  , son  étendue , sa  population  , sa  culture , 
ses  produits,  I,  203. 

Limath  , on  voit  des  roues  à chapelet  sur  cette 

Limezy  , son  mémoire  sur  l’emploi  des  marcs 
de  pommes , 1 , 43a  ; — ses  projets  sur  les  pé* 
pinières  animales,  660. 

Limon,  manière  de  le  confire,  II,  644- V.  Orange. 

Lin , sa  prééminence  sur  le  chanvre , II , 4 2 5 ; 
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— se  sème  dans  deux  saisons , Md.  ; — sa 
culture , 5ai  ; — ce  que  l’expérience  a appris 
aux  liabitaus  de  Lille  et  de  Valenciennes  sur 
sa  graine  , d’où  ils  la  tirent , Md — sa  ré- 
colte, 427;  — son  rouissage,  Md.,  5a  1. 

Linge,  soin  qu’on  doit  en  avoir , II  , 66a  ; — 
doit  être  renouvelé  tous  les  ans  , Md. 

Linguet,  cité  , I , lxxxvj. 

Linné  , son  système  a éclipsé  celui  de  Tourne- 
fort,  I,  cxlix  j— cité,  II,  180,  aïo,  44ai  4®3. 

Lintemum  , renommé  par  ses  bons  vins,  I,  ao8. 

Liqueurs,  nomenclature  des  fruits  dont  on  peut 
en  faire , II , 8o5  ; — fortes  , noms  de  quel- 
ques-uues  des  tartares  et  des  sauvages,  789. 
V.  Boissons. 

Liste,  marque  du  cheval,  I,  545 j — étymologie 

Lithuanie,  l'Egypte  de  l’Europe,  I,  cvij. 

Lits,  qui  doit  en  avoir  le  soin , II , 663. 

Livingston  , a dompté  l’élan  et  l’a  attelé , I,  clx . 

Loehneisen  , cité  , I , cliij. 

Lohot , remède  contre  la  toux  , II , 690. 

Lomazzo,  cité,  I,  634- 

Lombard  , son  procédé  pour  faire  du  vinaigre 
avec  le  marc  des  ruches  , 1 , 338  ; — a pu- 
blié un  manuel  pour  soigner  les  abeilles  , et 
déposé  au  conservatoire  des  arts  un  modèle  de 
ruche , II , ao4  ; — cité , ao6. 

Lombard,  espèce  de  raisin  , I,  319. 

Lommius,  cité,  I,  cxxvij. 

Lofez  de  Deçà , auteur  géoponique,  cité,  I , xcv  j , 

Loninte , nom  ancien  de  la  châtaigne  , II , 5q6. 
V.  Gland. 

Loriol,  culture  qui  y est  pratiquée , 1 , 1 25 , 1 7 1 . 

Loue  lut,  instrument  aratoire  , I , ia5  ; — sera 
toujours  restreint,  171. 

Louis  XI,  avoit  fait  venir  en  France  des  rennes, 
I,  65/. 

Louis  XVI , son  édit  sur  la  libre  circulation 
des  vins  , I , 389. 

Louvain  , idée  de  sa  population  au  14*.  siècle  , 
I , cxxiij  ; — possédoit  des  vignobles  , cxxxj. 

Louvet  , cité,  I , cxlv. 

Louvres  en  Parisis  , avoit  des  manufactures  de 
cordes  d’écorce  de  tillet  ,11,  148. 

Lucain,  cité  , I , xcij. 

Lucullus  , a apporté  en  Italie  le  cerisier,  I , 
cxviij  ; — ce  que  dit  Plutarque  de  la  dépense 
de  sa  table,  11,  59  ; — avoit  des  viviers  de 
verre  suspendus  uu  plancher  de  ses  apporte - 

Lune  , ses  termes  , par  rapport  aux  affaires  du 
ménage  ,1,4°,  — superstitions  des  anciens , 


Md.  ; — curiosités  superflues  des  modernes , 
41,73  ; — recherche  du  bonheur  ou  malheur 
par  les  jours  de  la  lune  , 4®  J — ridicules  ob- 
servations à ce  sujet , 43 , 74  J — diverses  ob- 
servations sur  cette  planète,  45,  74  J — jus- 
qu'où le  père  de  fami  Ile  doit  y croire  , 46  ; — 
proverbe  à ce  sujet , ibid.;  — son  influence  sur 
te  travail  du  potager , 224 1 44°  i — son  point 
pour  l’emploi  du  fumier,  1 29, 1 73;  — pour  se- 
mer les  avoines , i38, 179;  — tailler  lu  vigne, 
236 , 322  ; — mettre  les  tonneaux  en  perce , 
3o4 , 339  ; — châtrer  les  taureaux  , 534 1 6a3j 

— son  influence  dans  la  coupe  des  bois  , II , 
590J— crreuràce  sujet,  5</>;  —sa  considéra- 
tion n’est  point  requ  ise  au  transport  des  arbres 
de  la  pépinière  â la  bastardière , 334  j — pour 
préparer  la  chair  de  porc  , 6a3. 

Lupin , ne  figure  plus  sur  nos  tables  comme  chez 
les  anciens , I , cxxxiv  ; — son  enfouissement 
comme  engrais  connu  dès  la  plus  haute  anti- 
quité , 172. 

Luth , origine  de  cet  instrument,  II,  142. 

Luzerne , son  origine,  et  ses  noms,  I,  5i4,  5çi  ; 
— Olivier  de  Serres  l’appelle  sain-foin,  ibid.; 

— temps  de  la  semer , 3i5;  — où  vient  bien, 
593  ; — en  quel  sens  est  dite  haïr  le  fer , ibid.; 

— est  très-répandue  , 5 1 4 ; — combien  pro- 
fitable aux  bestiaux  , ibid.  , 5ÿa  ; — son  vice 
et  remède,  5i5;  — son  rapport,  5i6  ; — 

uand  la  faucher  , et  comment  la  conduire  , 
17J  — insectes  qui  l’attaquent, ibid.,  594;  — 
comment  on  en  tire  la  graine , ibid.  ; — son 
prétendu  changement  en  triolet,  5i8  j — ré- 
ponse â cette  assertion,  5ç4. 

Luzemière , comment  doit  se  dresser,  I,  5i4  , 
5i  5;  — comment  fumée,  hersée  et  semée,  5i5; 

— doit  être  sarclée  avec  attention  , 5i6  ; — 
son  rapport , ibid.  ; — sa  durée  ,517. 

Lys  , sa  description,  sa  culture,  II , 290;  — ses 
variétés , 473  ; — Pline  a voulu  enseigner  de 
le  colorer  par  artifice,  291 . 

Lysimachic , d’où  tire  sou  nom  et  sa  célébrité  , 
II,  218, 3l7j  — ses  vertus,  317,  481  ; —con- 
fondue avec  la  salicaire , ibid. 

M. 

Mâche  ou  doucette,  sa  culture , II , 461 . 

Machet  , son  art  du  confiseur  et  du  distillateur 
cité,  II,  816. 

Macbobe  , suivant  lui  , Saturne  a appris  aux 
hommes  l’art  d’enter  les  arbres , II , 353. 

Madan  ( S.) , fondateur  de  la  société  d’agricul- 
ture de  Dublin  , 1 , 4°8. 

Maoazzini  , auteur  géoponique,  cité,  I,  xc. 
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Magistrat  des  citrons,  ses  fonctions  , I , cxlvij. 

Magnan icrs,  ouvriers  occupés  à soigner  les  vers 

Maoon,  auteur géoponiqtie,  cité,  I,  21 5, 555, 
II,  106. 

Mahaleb  , espèce  de  cerisier  , II,  5o3. 

Mahomet,  cité,  I ,473. 

Maillot,  manière  de  pinnter  la  vigne , I , aa3. 

Mains  , recette  pour  les  blanchir  et  en  faire  dis- 
parnitre  les  verrues  , II  , 7 52. 

Maître  , sa  présence  nécessaire  au  ménage , sen- 
tence à ce  sujet , 1 , 53. 

Majorque  et  Minorque  , comment  les  liabitans 
se  délivrèrent  des  lapins,  II , 71. 

Mal , de  cœur  , sa  guérison,  11,693;  — de  côté, 
sa  guérison  , 691  ; — d’estomac,  sa  guérison  , 
694 , 695  ; — de  poitrine , sa  guérison  , 689. 

Mai.  ats,  prouve  la  fécondité  de  la  mule,  1,654- 

Malesuerbes  , cité,  I , clxj , 357. 

Malet -Mamon  , a donné  la  description  des 
meules  liollandoises , 1 , 5qa. 

Malezieux  , ses  observations  microscopiques  , 
I,  407. 

Mahsset,  cité  , H , 780. 

Malovkt,  cité,  I , lxxxvj . 

Malouin  , cité  , I , cxxxix,  II , 780 , 781. 

M ALTicni , cité  , I , Ixxxv. 

Malte,  la  culture  du  coton  y est  établie, II,  413. 

Malvoisie, espèce  de  raisin,  ses  variétés,  I,  3i 8; 
— produit  d’excellent  vin , ibid.  ; — manière 
de  le  faire,  ibid.,  II,  6r5  ; — artificielle,  614. 

Man,  ver  du  hanneton  , est  un  mets  des  chinois, 
I,  cxxxv;  —de  quoi  se  nourrit,  416. 

Mandragore,  sa  culture,  sa  description,  II,  285, 
470. 

Man  ils  , cité,  I,  474- 

Masiuedo.  V.  Balbani. 

Mann,  cité,  I , i83 , ce  qu’il  dit  sur  les  fumiers 
employés  en  Flandre,  190. 

Manœuvres.  V.  Mercenaires. 

Manrube , sa  culture,  ses  vertus,  II,  327,  483. 

Marais  pantins  , ce  qui  a été  fait  pour  leur  des- 
sèchement , I , xciv. 

Marasquin,  d’oii  provient  cette  liqueur,  II,  5o3. 

Mahboeuf  (P.  de), a célébré  le  cidre,  1 , 470. 

Marc , des  raisins,  comment  doit  être  pressé, 
1, 280, 33o;  — ses  usages , 281 , 33o , 33i  ; — 
des  pommes  , son  utilité,  43a,  463. 

M ABCELLIN  , cité,  II  , IO7.  V.  AMMIEN. 

Marchand  ( P.) , ses  notes  sot  Jean  de  Serres, 
citées , I , xxiij. 

Marcoeelle  , cité,  I , clv. 

Marcus  Cato,  cité , 1 , 49- 

Mare,  ce  que  c’est,  II,  55y,—  son  utilité,  com- 


ment faite,  ibid.;— quel  ciment  employé  pour 
sa  construction  , 590;  — quand  ses  eaux  sont, 
mauvaises  à boire  , 1 , 604. 

Marécage,  il  est  utile  d'y  planter  beaucoup  de 
bois  aquatiques  , II  , 679. 

Maréchal,  pourquoi  arrose  son  feu  aveede  l’eau, 
II , 726;  — explication  de  cette  pratique,  832. 

Maret,  combien  compte  de  famines  dans  les 
x°.  etxj".  siècles,  I,  cxxxvij;  — son  mémoire 
sur  les  maladies  des  françois  , cité,  II,  791 . 

Marguerites , leur  culture,  II,  289,  472;  — 
leur  emploi , 296. 

Marinello,  cité,II,83i. 

Marjolaine,  sn  culture  , ses  vertus,  11,  283, 
295  ; — comment  distillée,  671. 

Ma  mus  (G.),  auteur  géoponiqtie,  cité , I,  eviij. 

Marine  noire.  V.  Corinthien. 

Markham  (G.),  a écrit  sur  l’éducation  des 
coqs  destinés  pour  le  combat , I , cxxij. 

Marne  , ses  bons  effets  ne  sont  sensibles  qu’à 
la  troisième  année,  I,  172;  — manière  de  la 
mettre  en  action  dès  la  première,  ibid. 

Marolles,  fait  l'éloge  des  vins  des  environs  de 
Paris,  I,  cxxxij. 

Marolles , espèce  de  fromage , I , clv. 

Maronnées , espèce  de  raisin  , 1 , 3i6. 

Marre,  outil  de  labour,  II,  489. 

Marronnier d‘ Inde  , son  origine,  I , rxlviij- 

Marroquin,  espece  de  raisin,  ses  variétés,  1 , 3 1 8. 

Alors  (les),  temps  de  les  faire,  I,  146  , i56  ; — 
les  anciens  ont  mis  le  riz  dans  ces  semailles , 
» 47-  V-  Arrérailles. 

Marshall, cité, 1,440-4625  — ce  qu’il  re- 
commande aux  agriculteurs,  195;  —analyse 
de  son  travail  sur  l’économie  des  vergers  et 
des  cidres,  443-4^9- 

Martagon  de  Constantinople , Sa  description  , 
sa  culture,  II,  3935  — ses  variétés,  ibid.,  474. 

Martial,  cité,  II,  107. 

M a sc  a i.l  ( L.),  son  traité  sur  le  jardinage , cité , 
I , exix  5 — cité  , exxj , cxxxv  j. 

Massa c,  son  traité  des  engrais,  cité,  II , 460. 

Massé,  a traduit  les  vétérinaires  grecs,  I,  cliij. 

Mass, pan  , manière  d’en  faire  des  tartres , Il , 
658,  6 59. 

Masson  le  Golpt  ( Mllc.  le),  rapporte  le  pro- 
duit d’un  poirier,  1 , 45/. 

M assvet  , cité , 1 , 74. 

Maté,  ce  que  c’est , I,  497  J — boisson  qu’on 
en  fait,  ibid.  j — sa  description  , ibid.,  498. 

Ma  Tins,  a écrit  sur  le  gouvernement  des  vins , 

I,  38t. 

Matolai  de  Zolna  , sa  dissertation  sur  le  vin 
de  Tokai , citée , I , cvj. 
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Matrice,  remèdes  contre  sa  suffocation,  II, 
71a  ; — • contre  sa  chûte  , 713. 

Maupin  , ses  écrits  sur  la  vigne  doivent  être  lus 
avec  précaution , 1 , 354  j — cité,  386 . 

Maures  , leur  expulsion  a affoibli  l’Espagne , I, 
xcv;  — n’avoient  pas  négligé  l’agriculture 
dans  les  guerres  qu’ils  eurent  à soutenir,  xcvj . 

Maurillon.  V.  Morillon. 

Maubueza  Barbeda  , auteur  géoponiquc  , 
cité  , I , xcviij. 

Mauves,  leur  distillation , 67 1 . V.  Guimauve. 
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de  deux  ans  l’un,  ibid.;—  quels  grains  mettre 
dessous,  120}—  les  fumer,  ibid.;  — la  feuille 
des  vieux  plus  profitable,  ibid.;— peut  fournir 
une  seconde  récolte,  mais  n’est  pas  conseillée, 
1 2 1 , 2 1 2 ; — il  est  nécessaire  de  les  étèter  et 
uand  , .23,  ia3;  — les  qualités  des  feuilles 
oiventâlre  considérées,  1 34}  — autre  revenu 
du  mûrier  par  6on  écorce , seconde  richesse  , 
xxvj  , 147 } — notice  bibliographique  de  cet 
Opuscule , xxvj } — propre  A faire  de  la  toile , 


comment  s'en  est  faite  ln  découverte,  148,  2i4; 

— comment  conserver  les  branches  l’hiver  , 
149}  — méthode  pour  rouir  l’écorce,  ibid.  , 
1 5o;  — son  éloge,  ibid.;  — donne  du  fruit  dès 
la  cinquième  année,  ibid.; — ce  qu’en  dit  Bois- 
sier  de  Sauvages  , 209  ; — pourquoi  nommé 
le  plus  sage  de  tous  les  arbres,  388  ; — vient 
aisément  de  marcottes,  ibid. , 509;  — croît 
tôt,  503  ; — manière  de  l’élever,  564,  ^92  ; 

— quand  semer  la  graine  et  sa  conduite , 564  j 

— quand  transporté  en  labastardière,  ibid.;— 
moyen  de  l’y  faire  grossir,  565. V.  Ver-à-soie. 

Muscate.  V.  Damasquine. 

Alusquat,  espèce  de  raisin,  sa  célébrité,  I,  209; 

— quelle  doit  être  son  exposition,  218;  — 
vin  qu’on  en  fait,  209  ; — rouge  de  Toulon , 
avec  quoi  il  est  fait , 098. 

Mustel  , son  thermomètre  terrestre,  1 , 79;  — 
ses  tentatives  sur  la  pêche  de  Malte,  356  ; — 
ce  qu’il  ditsurles  topinambours,  II,  467. 
Muyden  (T.  de) , cité , I , cxxxvj. 

Myrte,  ses  variétés,  II , 269,  463  ; — comment 
doit  être  gouverné , ibid. , 270  ; — ses  baies  en- 
graissent les  grives  et  d’autres  oiseaux , 270. 

N. 

Naaldwyck  , cité,  I,cliij. 

Napoléon  I , cité,  I,  xxxvij;  — quatrain  en  son 
honneur,  II,  xx.  V. Bonaparte. 
Narbonne,  lu  matière  du  verre  y abonde,  II,  432, 
Navète,  sa  culture,  II,  245;  — ses  variétés,  448} 

— ses  avantages  pour  les  animaux,  ibid. 
Navets  ou  naveaux,  leurs  variétés,  II,  244, 446  ; 

— leur  culture,  ibid.,  245, 447}  —de  Suède  , 
448;  — produit  du  navet  de  campagne  ou  gros 
navet  de  Berlin,  ibid. 

Néander,  son  traité  sur  le  tabac,  cité,  I,  cxliv- 
Nèfles,  leur  préparation  pour  être  bonnes  A man- 
ger, II,  390;  — manière  de  les  confire  , 65o. 
Néflier  ou  meslier,  sa  culture,  II , 390  ;—  peut 
être  enté  sur  divers  sujets,  ibid.  ; — ses  varié- 
tés, 5io. 

Nelik,  cité,  I,  Ixxxvij,  xcix  ; — extrait  de  son 
mémoire  sur  le  vigogne  , 637 , 658. 
Némbsien  , a écrit  sur  la  chasse,  I,  clij. 
Néphrétique  passion  , ses  remèdes,  II,  704. 
Neufchdtel,  espèce  de  fromage,  I , clv. 

Nez,  remèdes  contre  ses  maladies,  II,  680;  — 
comment  en  arrêter  et  provoquer  le  saigne- 
ment, 681.  V.  Etemument. 

Nicolas  , son  ouvrage  sur  le  dessèchement  des 
marais Pontins,  cité,  I,xciv. 

Nicntiane.  V . Tabac. 

Nigclle  aromatique , sa  culture , II , 461 . 
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Nigricr,  espèce  de  raisin  , ses  variétés  ,1,317. 
Nu,  propriété  de  ses  eaux  , II , 529. 

Noberte , espèce  de  prune,  II,  820  j — donne 
une  marmelade  qui  porte  le  même  no ta,  ibid. 
Noé , premier  inventeur  du  vin  , 1 , 207. 
Noisetier.  V.  Coudrier. 

Noisette  , cité  , II , 5oo. 

Noisettes,  marque  des  bonnes , II , 377;  — leur 
récolte  et  garde,  ibid.;  — leurs  variétés,  5o2  ; 

— leur  emploi,  ibid. Y.  Avelaines,  Coudrier. 
Noix,  leur  utilité,  II,  390,  5i  1 ; — leur  cueil- 
lette et  garde  , 3ai  ; — quand  en  exprimer 
l’huile , ibid. ; — leurs  coquilles  font  un  char- 
bon dont  ou  fabrique  la  poudre  de  chasse,  5i  1 . 
V.  Noyer. 

Nomentanes,  espèce  de  raisin,  I,  3 16. 

Noms  des  auteurs  qui  ont  fourni  des  notes  à cet 
ouvrage  , I,  clxxviij , II,  xliij. 

Noria,  machine  hydraulique,  I , xcv. 
Normandie , célèbre  par  son  beurre,  I,  clv;  — 
dispute  i la  Biscaye  l’invention  du  cidre,  401  ; 

— renommée  pour  la  finesse  de  ses  laines,  558; 

— observations  à ce  sujet , 635. 

Non tom,  son  mémoire  sur  la  préférence  k donner 
aux  bœufs  pour  la  culture,  cité,  I , dvj. 
Notice  bibliographique  des  differentes  éditions 
des  ouvrages  d’ Olivier  de  Serres,  II , xxj-xlij . 
Notices  économiques  de  Silésie,  citées,  1 , 662. 
Nougat  ou  nogat.  V . Fignolât. 

Nourrices,  moyen  d’augmenter  leur  lait,  II,  71 8. 
Nouveau  dictionnaire  d’ histoire  naturelle,  cité, 
II,  445 , 446. 

Nouveau  la  (juintinye  (le),  cité , II , 442  i 445 , 
455. 

Noyaux,  quand  et  comment  les  semer,  II , 33 1 ; 

— seront  trempés  dans  l’eau  quelques  jours 
avant,  332,  484 , j — lesquels  (ont  arbres 
francs  , 333  ; — moyen  assuré  pour  leur  faire 
prendre  racine , ibid.  V.  Stratifier. 

Noyer,  terrein  qui  lui  convient,  sa  plantation  , 
II , 390,510;  — nuit  par  son  ombrage  et  ses 
racines,  390; — se  multiplie  de  semence,  5io; 

— comment  greffé  et  peut  ne  l’étre  pas , 891  , 
5 10;  — son  gouvernement  pendant  sa  jeunesse 
et  lorsqu'il  aété  gelé,  5i  o;—  ses  variétés,  5 1 1 . 
V.  Noix. 

Numa  Pompilius  , cité , 1 , 583. 

Numidie , espèce  de  raisin  , 1 , 3i6. 

Numilaire  , sa  culture  et  ses  vertus  , II , 3o8  ; 

— est  hors  d’usage  , 479- 

o. 

OnsoroEus , cité , I , ex. 

Occasion,  le  bon  ménager  doit  la  saisir , 1 , 48. 
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Odeur,  la  manvaise  d’une  terre , n'est  pas  ton- 
jours  une  preuve  de  stérilité,  I , 4 , 61. 

Ou  ieb,  cité,  II,  8ao. 

Oeil  de  bœuf,  à quelle  plante  on  donne  aujour- 
d'hui ce  nom , II , 479-  V.  Pisse-en-lict. 

Oeillet,  sa  culture , ses  variétés , II , 286 , 287, 
471  ; — sa  greffe,  287  ; — paraît  difficile, 
471  ; — ne  se  pratique  plus  aujourd’hui,  497» 

— son  marcottage,  287,  47*- 

— d’indene  doit  pas  être  admis  dans  les  jardins, 
et  pourquoi,  If,  287;— exagération  à te  sujet, 
471  ; — n’appartient  pas  à la  famille  des  œil- 
lets, ibid. 

Oenologie  , est  l’art  de  faire  le  vin  , fait  l'objet 
du  troisième  Lieu  du  Théâtre  d' Agriculture , 

I ,  2o3-3o5,  3i 4-397  ; — questions  sur  cette 
matière,  078-387.  V.  Vigne , Vin. 

Oeufs,  sont  le  revenu  principal  de  la  poulaille, 

II , 4 , i5q  ; — doivent  être  recueillis  tous  les 
jours,  1 1 ; — même  deux  fois  par  jour,  et  pour- 
quoi , 1 58  ; — manières  de  les  conserver,  1 2, 
1 59- 1 6 1 ; — choix  de  ceux  à garder  pour  l’hi- 
ver, i3;  — de  ceux  destinés  à être  couvés,  1 4, 
161,  162;  — préparation  des  jaunes  avec  du 
vinaigre , ibid.;  — présentent  quelquefois  des 
monstruosités , 161  ; — bardés,  ce  qu’on  ap- 
pelle ainsi , 162;  — nombre  à mettre  sous  les 
poules  , 14,162;  — effets  de  l’électricité  sur 
la  couvée  , ibid.;  — moyens  à employer  pour 
en  Avoir  toute  l’année,  162 . i63.  V.  Couvai- 
son , Incubation  , Poule. 

Oeuvre.  V.  labourage. 

Oie,  lieux  qui  lui  conviennent , II , 29;  — dom- 
mages qu’elle  occasionne  dans  les  pâturages, 
ibid.,  180  ; — sa  nourriture,  3o;  — sa  ponte, 
3i;  — sa  couvée,  traitement  des  oisons , ibid.; 
—temps  de  les  plumer,  ibid.;  — méthodes  de 
les  engraisser , 3a  , 1 8 1 - 1 83;  — quand  en  re- 
cueillir  la  graisse,  la  chair  et  la  plume,  33, 
181-182;  — leur  salaison , 33 , 626 , 814;  — 
élogede  leur  vigilance.  33  ; — préparation  des 
plumes,  184. 

Oignon,  quand  les  semer,  II,  225,  227,  240; 

— leur  culture,  ibid.,  440,  441  i — les  plan- 
ter, 226 , 240  ; — les  garantir  du  froid  , 226  ; 

— leur  cueillette  etgarde,  240;— lesquels  plus 
prisés,  ibid.; — les  faire  grailler,  ibid.,  241 . 

Oiseaux  aquatiques,  pourquoi  leur  fiente  est 
plus  nuisible  qu’utile  comme  engrais,  II,  180. 

Olaus  (N.)  , cité , I,  cvj. 

Olaus  Magnus  , a écrit  sur  l’agriculture  de 
Suède,  I,  cxj. 

Oté  a ni  us  , cité  , I , exiv. 

Olives,  leur  cueillette  et  garde , 401 , 5i4;  — 
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quanti  en  exprimer  l’huile , 4oa  » 5>4i  “ pro- 
cédés  pour  les  rendre  mangeables  , 5i4  ; — 
diverses  manières  de  les  confire  , 628,  629. 

Olivier,  éloge  de  cetarbre , II , 896;  — ses  varié- 
tés , 397,  5i3;  — ses  noms  , 397;  — quand  et 
comment  doit  être  planté  , et  quelle  terre  lui 
est  propre,  ibid.  ; — moyen  d’en  avoir  en  abon- 
dance , ibid.  ; — veut  être  planté  gros  , 398  ; 
— hait  le  voisinage  du  chêue  , aime  la  vigne 
et  le  figuier , 399 , 5i  3 ; — manière  de  l’enter, 
ibid.;  — sa  culture,  400,  5*3;  — observa- 
tions sur  sa  tenue,  4 01  ; — sa  facilité  de  se  re- 
produire L’a  fait  nommer  immortel,  5i  3;  — sa 
taille  est  encore  un  problème,  ibid. , 5i4 ; — 
ouvrages  qu’on  peut  consulter  sur  sa  culture, 
5.4-  V.  Huile. 

Olivier,  cité,  I,  cvj,  181 , 461,  II , 597;  — ce 

au’il  dit  des  vignes  de  Santorin,  I,  365;  — 
’un  insecte  appelé  babo , 594  J — des  bes- 
tioles, 621  ; — de  celles  nuisibles  aux  choux, 
II , 455;  — sur  la  caprification , 5i3. 

Olivier  de  Serres  , son  portrait  peint  par  son 
fils  , frontispice  du  tome  I ; — histoire  de  ce 
portrait , xxxix,  II , xiv  ; — son  éloge,  par 
François  ( de  Neufchdteau) , I , xix-xlvj  ; — 
supplément  A cet  éloge,  II,  ix-xx; — par  Dor- 
thès,  I , Ix-lxiij;  — n’a  pas  été  assez  connu  de 
de  Flou,  xx-xxij;  — silence  des  biographes 
sur  lui  , xxiij  ; — plaisir  que  donne  son  livre  , 
xxv  ; — prévention  qu’on  a pu  avoir  contre  , 
xxv  j ; — a été  méconnu  par  Petity,  Hérissant, 
l’Écluse,  xxvi  j ; — estime  qu’en  faisaient  Sca- 
liger,  Boissier  de  Sauvages , Haller,  Arthur 
Young,  Secondât,  Pattullo,  xxiij,  xxx  ; — 
Rouer  et  Parmentier  ont  rappelé  publique- 
ment son  mérite,  xxxj;  — son  éloge  proposé  en 
prix  par  li roussi) ne t , et  obtenu  par  Vorthès, 
xxxi j;  — son  panégyrique  par  Chaptal , ibid.  ; 
— lettre  qu’Henri  IV  lui  adresse,  xxxiij;  — 
monument  àélever dans  le  jardin  desTuileries 
en  son  honneur,  xxxvj,  xxxvij;  — monument 
élevé  A sa  mémoire  A Villeneuve  de  Berg , 

lxxx;—  son  plan,  frontispice  du  tome  II;  — 
sa  description  , x-xiij  ; — ouvrages  qu’il  se 
proposoit  de  donner  , I , xlj , II , 584;  — est 
le  premier  des  gëoponiques  françois,  I,  xliij; 
— épitre  en  vers  A 1 ii  adressée  par  François 
C de  Neufchdteau ) , xlvij  ; — par  de  Chalen- 
dar,  ibid.,  lix;  — projet  de  décret  pour  lui  éle- 

b.dssière , Ixxj  - ixxv;  — éclaircissemcns  sur 
cette  notice,  Ixxv,  lxxvj  ; — sa  généalogie, 
xxxvi'j  , lxxvij , Ixxvûj  ; — sur  sa  famille  , 


lxxvüj;  — rue  qui  porte  son  nom  à Paris,  II, 
xv , xvj  ; — notice  bibliographique  de  ses  ou- 
vrages, xxj-xlij.V.  Jean  de  Serres,  Théâtre 
d’ Agriculture. 

Omaille,  nom  du  bétail  A engraisser,  1 , 5o3 , 
533;  — étymologie  de  ce  mot,  6a3. 

Omphacin  , espèce  d’huile  , II , 673. 

Onesicrite  , a écrit  sur  la  vigne , 1 , 375. 

Onguens,  quels  la  mère  de  famille  se  préparera, 

U , 674  ) — de  la  comtesse , 667  ; — de  nico- 
tiane  et  autres,  734,  y?>5. 

Opilation,  du  foie,  ses  remèdes,  II , 700  ; — de 
lu  rate,  ses  remèdes,  701. 

Opio , 1 , 255.  V.  Acer  campestre , Erable. 

Or  ri  en  , a écrit  sur  la  chasse  , I , clij. 

Orange  , son  terroir  ne  veut  être  semé  sitôt 
ue  celui  de  son  voisinage,  1 , 140;  — beauté 
u puits  de  son  chAteau , II , 649. 

Orange,  son  emploi,  4 1 o ; — manière  de  la  con- 
fire , II , 644  , — «on  écorce , 633 , 637 , 8a3  ; 
— procédé  pour  en  faire  une  liqueur,  807,  808. 

V . Boisson  , Vin. 

Oranger,  doutes  sur  l’époque  de  son  introduc- 
tion en  France,  I , cxlvij;  —Age  de  celui  ap- 
pelé le  grand  hourbon,  ibid.  ; — éloge  de  cet 
arbre,  Il , 402 ; — sa dé.icatesse , ibid.;  — ses 
variétés  principales  , 5i4  ; — son  gouverne- 
ment et  sa  culture , 4o3 , 4o5  ; — quel  fumier 
lui  convient,  4o5  ; — préparation  de  la  terre 
des  caisses,  4i5;  — quand  en  semer  les  grai- 
nes , 404  ; — comment  le  transporter  au  loin , 
4o5  ; — soin  de  son  ramage , manière  de  l’en- 
ter, 406 , 5i5;  — comment  et  quand  le  pré- 
server du  froid , 407 , 409  ; — plaisir  et  J)  refit 

lées  pour  eaux  de  senteur,  41  o.  V.  Citronnier. 

Orangerie,  description  de  celle  d’Heidelberg , I , 
xlj,  II,  4o3,5i5. 

Orales , surnom  d’une  famille  de  l’ancienne 
Rome,  U,  75. 

Oreille,  remède  contre  son  mal,  II,  681  ; — 
ses  ulcères,  682  ; — le  tintement  et  la  sur- 
dité , ibid. 

Orge,  quand  et  comment  se  sème,  I,  i36;  — 
ses  variétés , 1 78;  — celle  appelée  chevaline  , 
i36;  — paumée  ou  paumoule,  i37j  — sou 
utilité , ses  vertus  , ibid.  ; — est  le  grain  qui 
réussit  généralement  le  mieux  sur  les  prairies 
défrichées,  168;  — est  principalement  em- 
ployée à faire  la  bière,  3i  1 , 47'  j - son  choix, 
su  préparation , 3i  1 ; — épuise  les  terres, 480. 
V.  Avoine,  Bière. 

Orge  mondé , La  Framboisière  le  vântoit  beau- 
coup , I,  cxxxvij. 
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Okibase  , ce  qu'il  disoit  de  la  bière  , I , ; 

— cité  , II , 844. 

Ormaie , lieu  planté  d’ormes , II  , 570. 

Orme  , arbre  forestier , II , 56o , 59 1 . 

Qrpin,  sa  culture  et  ses  vertus  ,11,  3oç,  479  i 

— ne  doit  pas  être  confondue  avec  la  prépa- 
ration d’arsenic  qui  porte  le  même  nom,  836. 

Orpin  ou  orpiment,  préparation  d’arsenic , II , 
836;  — indiquée  en  fumigation  dans  la  morve, 
756  ; — danger  de  cette  fumigation  , 836  ; — 
réflexions  et  observations  à ce  sujet , ibid. 
Orthampelos , espèce  de  vigne,  1 , 24 1 • 

Ortie,  ses  variétés , ses  propriétés,  II , 3 26, 483; 
— Olivier  de  Serres  les  confond  , 483  ; — on 
peut  en  faire  de  la  toile,  148 , 483. 

Oseraie,  lieu  planté  d’osiers  , II,  595. 

Osiers , leur  culture , II , 574-677;  — leurs  noms 
et  variétés,  574 , 578,  5q5-,  — leur  utilité  , 
578  ; — quand  les  planter,  67 9;  — temps  de 
la  coupe,  et  comment  sera  faite,  585;  — renou- 
veler les  vieux , ibid.;  — comment  conservés , 
586  ; — se  peuvent  enter  sur  les  saules , ibid., 
597;  — manière  de  les  remplacer,  596. 
Osorius  ( J.)  , cité  , 1 , 522. 

Oswald  , cité,  I,  clvij. 

O tarde  ou  outarde , Bougainville  en  avoit  ap- 
privoisé une  belle  espèce  aux  lies  Malouines, 
I , clx  ; — devroit  être  naturalisée  dans  nos 
basse-cours , II , 4 , <53. 

Oudin  (C.),  extrait  de  ses  proverbes,  I,  85. 
Oulières  ou  olieros,  planche  de  vigne  cultivée  , 
sa  description,  I,  35i.  V.  Vigne. 

Outils,  ceux  nécessaires  pour  greffer,  II,  358  ; 

— pour  l’ente  en  couronne  , 362. 

Ouvrages , comment  doivent  être  discernés  , I , 

3a  ; — on  ne  peut  assigner  justement  ceux  à 
faire  chaque  mois,  47;  — quels  sont  ceux  de 
la  terre  à grains,  1 18  et  suiv.;  — quels  requis 
à l’eutretenement  des  fruitiers,  II,  4<a. 
-Ovide,  cité,  I,  648. 

OvtioofG.  F.  d’ ) , cité, I,  dix. 

Owen  , cité,  I,  666. 

Oxe  ( P.  ),  cité,  I,  cxxxvj. 

Oye.  V.  Oie. 

Oyers , noms  de  ceux  qui  faisoient  le  commerce 
d'oyes  à Paris,  II,  i85. 

Ozeille , sa  culture , ses  variétés  , II , 2.5 1 , 456  ; 

— réputation  de  celle  de  Belleville , ibid. 

P. 

Pacages.  V.  Pâturages. 

Paco.  V.  Vigogne. 

Pagès  , ce  qu’il  dit  de  l’eau  de  riz  et  de  l’attollé , 
1,47»- 


Paille,  doit  être  donnée  froissée  aux  bestiaux, 

I , 1 60  ; — comment  conservée , ibid.  ; — est 
utileâ  remplir  les  fossés  d’écoulement,  ioo, 
167;  — lu  meilleure  à donner  aux  bœufs,  538; 

— qualités  de  celles  des  différentes  céréales  , 
626 , 627. 

Paillicrs,  espèces  de  gerbiers,  leur  utilité,!,  160. 
Pain,  tient  le  premier  rang  dans  lesalimens , II , 
6o5;  — quels  blés  font  le  meilleur,  ibid.,  778; 

— le  blé  fraîchement  battu  le  rend  plus  blanc, 
6o5 , 606 , 778  ; — sa  fabrication  regarde  la 
mère  de  famille,  607;  — quand  préférer  celui 
du  boulanger , 780  ; — ce  qu’il  faut  y mettre 
de  sel,  78 1 ; — le  blé  sera  grossièrement  moulu 
pour  le  pain  blanc,  et  au  contraire  pour  le  pain 
bis  , 608  ; — sera  pétri  par  une  servante  ro- 
buste, ibid.;  — la  qua  lité  de  l’eau  se  reconnolt 
au  pain , ibid.  ; — réflexions  à ce  sujet , 781 , 
782  ; — ce  qui  contribue  à sa  bonne  qualité , 
782;  — differentes  sortes,  son  prix  à Paris , 
609,  611, 783 ; — de  ménage,  610,  784;  — 
de  méteil , 610;  — où  sera  déposé  sortant  du 
four , ibid.  ; — observations  à ce  sujet,  7845  — 
le  blanc  est  le  seul  consommé  à Paris,  786;  — 
le  rousset,  61 1 ; — le  bigarré  de  blanc  et  de 
gris  ,ibid.;  — de  seigle,  612,  786;  — le  bis, 
6 1 2 ; — de  légumes  ou  de  fruits , ibid. , 786  ; 

— réflexions  sur  sa  vente  , 786  ; — forme  et 
grandeur  des  pains,  613,787; — tableau  du 
produit  en  pain  d’unsetierde  blé,  788; — d’a- 
voine, moyenéconomique  d’en  nourrir  les  che- 
vaux en  Suède,  1 , 66 1 ; — sa  fabrication,  ibid.; 

— dans  le  midi  on  le  saupoudre  de  marjolaine 
avant  de  l’envoyer  au  four,  II,  283;  — c’est 
moins  la  qualité  des  grains  qui  influe  sur  celle 
du  pain  que  les  procédés  de  la  meunerie  et  de 
la  boulangerie  , 784  ; — petite  , avec  quelle 
pâte  sont  préparés,  785  ; — mollets , comment 
appelés,  I,  476;  — leur  fabrication  avec  la  le- 
vure de  bière  a excité  une  controverse , ibid., 
477-  V.  Eau,  Four,  Gonesse. 

— de  pourceau , sa  culture , ses  vertus  , ü , 307; 

— est  hors  d’usage,  478. 

— à pigeonnier,  ce  que  c’est,  II , 55. 

Paire  , maître  serviteur , 1 , 54. 

Paisseaux , écholats  pour  soutenir  la  vigne,  I , 
244  i — et  les  jeunes  arbres  dans  la  bastar - 
dière,  II , 339. 

Parker  , cité,  I,  exxv.  \ 

PalissaJes  , à quoi  employées  , de  quoi  faites  , 

II , 435.  iKm  ’ 

Palissy( Bernard), vœu  qu’il formoit,I,  exxx: 

— dté,II,59o. 

Pailadius  , auteur  géoponique  latin  , cité  ,1, 
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lxxxtiij,  cxxvj,  126,  i4« » >4<5|2»5,  289,11, 
810;  — peupla  l’Italie  de  citronniers , 402. 

1* A ll as,  a écrit  sur  la  Russie  et  la  Sibérie  , I , 

Pal/email,  espèce  de  jeu  de  paume , II , 571 . 

Palma  christi , sa  culture,  son  emploi , II,  a85. 

Palmier,  su  description , sa  culture , II , 4 > o ; — 
suivant  Pline  ne  fructifie  qu’après  cent  ans , 
ibid.;  — observations  à ce  sujet,  5i5. 

Palpitation  de  cœur.  V.  Cœur. 

Panais,  n’étoit  pas  connu  d’ Olivier  de  Serres,  II, 
448;  — sa  culture,  scs  variétés , ibid. 

Panard,  cité,  1,84. 

P A NCI  ROLE  , cité , 1 , Xriij. 

Panil,  espèce  de  millet , I , i38. 

Panseron,  a écrit  sur  l’architecture  des  jardins, 
11,  476. 

Paon,  les  anciens  l’avoient  dédiéàjunon  et  pour- 
quoi , II , a4j  — qualifié  du  titre  de  noble  oi- 
seau , 1795  — ses  qualités , ibid.  ; — service 
qu’il  rendit  à Olivier  de  Serres,  i5 , 179;  — 
1 mn  111  r aliment  a perdu  sa  célébrité,  ibid.;  — 
le  nombre  qu’on  eu  peut  nourrir,  25;  — durée 
de  sa  vie , ibid.  ; — deux  variétés  , 26  ; — les 
femelles,  ibid.  ; — leur  couvée,  27-29;  — leur 
nourriture,  29  ; — d’où  originaire , 179. 

P a pi  n 1 us  Sextus  , a apporté  de  Syrie  le  juju- 
bier, II  , Sqa. 

Pafon  , cité,  I , cxliv. 

Paquot,  cité,  I,  cxv. 

Parant  de  Martigné,  ce  qu’il  dit  de  l'utilité 
des  citrouilles  comme  engrais , II , 460. 

Parc,  pour  les  moutons,  sa  disposition,  1 , 564; 
— pour  les  bêtes  fauves  ,11, 74, 201. 

Parcage , des  moutons , quand  doit  commencer, 

I,  564,  6o3  ; — avantages  de  celui  des  bêles 
h cornes,  et  comment  s’exécute , 1 , 524 1 6o3, 
6o4-  V.  Berger. 

Parcours,  ses  inconvéniens , tout  en  sollicite  l’a- 
bolition,!, 591. 

Pardcle  , cité,  I,  cxxxij. 

Paré  (A .) , cité , I , cxxxvj;  — passage  d’un  de 
ses  ouvrages , II , 832. 

Pariétaire,  ses  noms , sa  culture , ses  propriétés , 

II , 3a  1 ; — est  peu  employée , 482. 

Paris , pourquoi  le  vin  de  ses  environs  est  au- 
jourd’hui si  inférieur,  1 , 246.  V.  Vin. 

Parmentier  , a fait  connaître  le  mérite  de  l’ou- 
vrage à' Olivier  de  Serres,  I,  xxxj; — son  avis 
aux  bonnes  ménagères,  cité,  cxxxix;  — est 
celui  de  tous  les  agronomes  qui  a le  plus  étudié 
et  fait  valoir  la  pomme  do  terre , rxlv  ; — son 
opinion  surlemnys,  178,179; — sur  la  con- 
servation des  grains,  181, 182;—  la  façon  du 


vinaigre , 336, 337;  — le  verjus , 338  ;—  les 
grains  propres  à faire  la  bière  ,471;  — la  qua- 
lité de  l’e  ni  propre  àsa  fabrication, 472;  — les 
funestes  eff  ets  do  l’ivraie,  rèùf.  ; — lu  d ifférence 
du  lait  d’une  même  traite,  61 1,612;  — les  pa- 
cages propres  aux  chevaux,  et  aux  vaches  lai- 
tières, 61 5;  — la  meilleure  exposition  d’une 
laiterie,  61 6;  — les  substances  propres  ù faire 
coaguler  le  lait  ,617;  — la  nature  et  la  forme 
des  vases  destinés  à le  contenir,  618;  — le 
temps  de  faire  le  meilleur  beurre , ibid.;  — le 
beurre  fondu  ,619;  — la  préparation  des  fro- 
mages , ibid. ; — leur  conservation,  620 ; — 
l’éducation  des  porcs , 65o  ; — lu  gestation  de 
lu  truie,  ibid.;—  la  disposition  ue  lu  plupart 
des  femelles  à manger  leur  arrière-faix,  65i; 

— le  gland  comme  engrais  des  porcs,  652;  — 
la  manière  de  les  nourrir,  ibid.;  — tentatives 
pour  les  engraisser  à peu  de  frais,  654  i ~ 
temps  le  plus  favorable  à leur  engrais  ,ibid.t 
655  ;—  leur  traitement  en  maladie,  655;  — 
l’établissement  d’une  basse-cour,  II,  i5x  ; — 
son  profil,  1 54;  — la  poule , i56  ; — sa  nour- 
riture, 167 ; — l’assainissement  du  poulailler, 
1 58  ; — la  récolte  des  œufs  , ibid.  ; — leur 
conservation,  169,  160;  — l’époque  de  la 
caducité  des  poules,  161  ; — l’impossibilité 
de  décider  des  sexes  par  la  forme  extérieure 
des  œufs , ibid.  ; — ceux  bons  à couver , 162  ; 

— préjugé  sur  la  couvaison,  ibid.;  — com- 
merce d'œufs  frais,  ibid.; — œufs  clairs , 1 56  ; 

— faire  couver  les  œufs  de  poule  par  des  pi- 
geons , i63  ; — méthodes  artificielles  de  faire 
éclore  les  poulets,  463-171  ; — attention  à ne 
pas  troubler  l'incubation,  1715  — couvées 
mises  sous  la  conduite  d’un  chapon , ibid.;— 
manières  de  faire  les  poulardes , ibid.,  172;  — 
celle  d’engraisser  la  volaille,  172,  173;  — le 
dindon,  174,  >75;  — opinion  sur  son  origine, 
i52  ; — sa  fécondité,  176 ;—  gouvernement 
des  dindonneaux,  177;  — ne  peuvent  être 
chaponnés,  178;  — manière  de  les  engraisser, 
ibid.;— le  paon,  179;— les  oies,  181  ; — ma- 
nières de  les  engraisser,  ibid.;  — produit  de 
leur  plume,  i83;  — leur  produit  en  général, 
1 85;  — le  canard,  ibid.; — ses  ennemis,  1 86  ; 

— lesmulards,  ibid.;  — leur  éducation,  ibid.; 

— lecygne,  187, 188;  — lectilombier,r6/r/.;  — 
la  nourriture  des  pigeons,  ibid.;—  préservatif 
de  leurs  maladies , 1 89  ; — leur  fiente  comme 
engrais  , ibid.;—  l’assainissement  du  colom- 
bier, 190  ; — le  purger  des  vieux  pigeons  , 
ibid.  ; — les  pigeons  de  volière,  191  ; — les 
pigeonneaux , 1 92  ; — les  racines  potagères  , 
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443-45°;  —la  racine  de  disette,  45o,  45i  J — 
la  pomme  de  terre , la  patate,  le  topinambour, 
452-455,  466;  — l’emploi  des  criblures , 778; 

— l’amélioration  du  blé  dans  la  grange,  ibid.; 

— la  conservation  de  la  farine,  770;  — la  pré- 
férence du  pain  de  boulanger  à celui  fabriqué 
dans  les  maisons,  780;  — la  dessiccation  du 
blé , ibid.j  — la  mouture  économique , ibid.; 

— l’usage  du  sel  dans  le  pain,  781  ; — l’eau  à 
employer  dans  sa  fabrication  , ibid.,  782; — à 
quoi  le  pain  de  Gonesseadû  sa  célébrité,  782; 

— différentes  façons  des  pâtes , ibid.,  784  j — 
le  four  et  sa  construction , 783  ; — le  méteil , 
784?  — les  petits  pains  mollets  , 785  ; — le 
pain  consommé  à Paris , 786  ; — les  grains  les 
plus  propres  à la  boulangerie,  ibid.;  — le  pain 
de  seigle,  ibid.;—  les  semences  légumineuses 
proposées  pour  remplacer  les  céréales,  ibid., 
787;  — tableau  de  différens  produits  en  pain, 
788;  — l’hypocras,  ibid.;—  les  préparations 
où  entre  le  miel , ibid.;—  la  salaison  des  vian- 
des, 81 1 , 812;  — la  qualité  des  différentes 
graisses,  812;  — la  salaison  des  oies,  8i4, 
8 1 5:  — les  confitures , 8 1 5,  8 1 6 ; — les  fruits 
confits  au  vinaigre,  816; — le  raisiné,  818- 
821  ; — le  vin  cuit , 821  ; — la  garde  des  arti- 
chauts, 8a3;  — la  conserve  d’angélique,  8a5; 

— la  façon  de  la  chandelle , ibid. , 826;  — les 
maladies  de  la  volaille  , 84° , 841  ; — cité , I , 
cxxxviij,  II,  467,  789. 

Parmcnlière,  on  devroitainsinommerlapomme 
de  terre,  I,  cxlv. 

Parmesan , espèce  de  fromage,  1 , 620. 

P a eolktti  ( Modeste  ) , cité,  I , xciv  ; — son 
procédé  pour  désinfecter  l’air  des  ateliers  des 
vers-i-soie  ,11,  2i3.  V.  Ver-à-soie. 

Parterre,  d'une  prairie  , sera  bien  uni , 1 , 3ip , 
596;  — de  quelles  herbes  sera  formé , 11, 281- 
286  ; — comment  plantées , 29b.  V.  Jardin. 

Pas  d' âne , sa  culture , ses  vertus,  II , 3 1 7 ; — 


est  peu  employée , 4°>  • 

Pasquette.  V.  Consire. 

Passerage  , sa  culture  , ses  propriétés  , II , 3a5  ; 

— est  hors  d’usage,  483. 

Passerii/es  , de  quels  raisins  seront  faites  , I , 
209 , 3i4  ; — leurs  préparations  , 3o2 , 3o3. 
Passe-rose , sa  culture  , sa  description,  II , 290; 

— ses  variétés , 472. 

Passevelours,  sa  culture,  sa  description,  II,  289, 
472  j — branchu , 290  , 472. 

Passum,  espèce  de  vin  des  anciens  , I,  364- 
Pastel , son  véritable  pays,  II,  428  ; — sou  re- 
venu, son  utilité,  ibid.;  — sa  culture , 427;  — 
n’est  pas  aussi  étendue  qu’elle  devroit  l’être, 


521 5 — plus  utile  comme  fourrage  que  comme 
plante  tinctoriale  . 522.  V.  Florée,  Guide. 

Pastenade , carotte  blanche,  II , 245  ; — ne  doit 
pas  être  confondue  avec  le  panais,  448. V.  Ca- 
rotte , Panais. 

Pastèque.  V.  Melon  d’eau. 

Pasteur,  état  de  nos  premiers  pères,  1 , 5oi  ; — 
celui  des  poules  d’inde , II , 22.  V.  Berger , 
Chévrier. 

Patate,  son  origine,  I,  cxlv; —n’est  ni  la  pomme 
de  terre , ni  le  topinambour,  II,  45a;  — rap- 
ports que  ces  plantes  ont  entr’elles , ibid.  ; — 
ses  variétés,  453;— est  l’aliment  ordinaire  des 
nègres,  ibid.  ; — tentatives  des  botanistes  pour 
la  naturaliser  en  France,  ibid.;—  méthode  pour 
la  cultiver , ibid.,  454-  V.  Pomme  de  terre. 

Pater  Liber,  surnom  de  Bacchus , 1 , 208. 

Pâtes,  de  pèches  , comment  faites  , II , 646  ; — 
autres , 647,  657,  824. 

Patis  (Gui  ) , ce  qu’il  dit  de  Paulmier,  1, 401  ; 

— a décrié  la  bière,  476. 

Pâtisseries , noms  de  plusieurs , II , 6 1 1 , 785. 

Pâtisson  ou  bonnet  (P électeur,  espèce  de  cucur- 
bitacée,  II,  4<>°.  V.  Citrouille. 

Pâtre.  V.  Pasteur. 

Pattvllo,  re  qu’il  dit  de  l’agriculture  du  temps 
d’Henri  IV,  I , xxvij  ; — cité,  c. 

Pâturages,  sont  difficiles  à affermer,  I,  57; 

— leur  distinction  en  sauvages  et  francs,  5o4, 
584;  — le*  sauvages,  leur  culture , ibid.;  — 
leur  aspect , 5o5  ; — danger  des  humides  , 
ibid. , 585.  V.  Prairies. 

Paucton  , sa  métrologie , citée,  I,  583. 

Paülmi  (de),  cité, I , dix. 

Paulmier  (Julien),  parle  avec  éloge  des  vins 
des  environs  de  Paris , I,  cxxxij  ;—  est  grand 
panégyriste  du  cidre  , cxxxiv  , 401  ; — extrait 
de  son  traité  du  vin  et  du  cidre,  ibid.- 4o3; 
ce  qu’il  dit  du  poiré,  4o3;  — décrie  l’usage  de 
la  bière, ibid.;  — cité , 408 , 442. 

Paumée  ou  paumoule.  V.  Orge. 

Pausanias,  cité,  II , 107. 

Pavtre  (le) , a écrit  sur  l’architecture  des  jar- 
dins , II , 476. 

Pavie , espèce  de  pêche  , Il , 374 , 499- 

P aven  ( le  ) , son  essai  sur  les  moulins  à soie , 
cité,  II,  214. 

Peau,  sa  netteté,  II , 748  ; — blanchir  celle  de 
la  face  , 749  ; — la  garder  du  hàle,  751  ; — 
celle  des  mains  , 752. 

Peaux  , manière  de  les  conserver  , II , 619  ; — 
comment  doivent  être  préparées  pour  soutenir 
le  ventre  des  femmes  enceintes,  715. 

Pêcher,  sa  culture , II , 373;  — sur  quels  sujets 
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greffé , ibid.,  5oo  ; — ses  variétés , 374  , 5oo  ; 

— sa  durée  , 375;  — ses  fleurs  servent  dans 
la  médecine , 5oi ; — usage  de  son  bois , ibid. 

Pèches,  celles  de  Corbeil , citées , I,  cxlviij  ; — 
leur  cueillette , II , 375  ; — on  en  fait  du  vin, 
de  l’eau-de-vie  , 5oi  ; les  amandes  don- 

nent de  l’huile,  riiV.;  — manière  de  les  confire, 
632,646;  — d’en  faire  des  pâles,  ibid. 

Pecq  de  la  Clôture  ( le)  , a écrit  sur  la  falsifi- 
cation des  cidres  , 1 , 436. 

Pcintade , son  origine  , I,  civil  j;  — causes  de  sa 
rareté  dans  nos  basse-cours  , II , i53. 

Peiar.sc,  cité,  I,  cxliij. 

Pensée  , ses  noms , sa  culture  , II , 289  ; — ses 
variétés,  472. 

Pépinière,  définition  de  ce  mot,  II , 484;  — pour- 
quoi inventée  , 329  ; — où  sera  établie , 33o , 
484;  — combien  les  arbrisseaux  doivent  y de- 
meurer, 333;— ceux  ànoyau  peuventy  rester 
jusqu'au  placement  dans  le  verger , ibid. 

Pépins , leur  choix  pour  semer,  II,  33o , 484  j 

— en  quel  temps,  où  et  comment,  33i;  — 
ceux  de  raisins  donnent  de  l’huile , I,33i. 

Férac  (du),  c’est  d’après  ses  dessins  que  les 
parterres  de  Saint-Germain  et  autres  maisons 
royales  ont  été  exécutés,  II , 47^- 

Percepierre,  son  usage , II , 252  ; — on  la  confit 
dans  le  vinaigre,  ibid.;  — peut  être  multipliée 
de  graine  comme  de  racine,  457.  V.  Bazillcs. 

Perruir.  V.  Sonde. 

Perdigoncs,  genre  de  prunes , ses  variétés , Il , 

379 , 5o3. 

Perdrix , de  deux  sortes , II , 1 ç5  ; — à qui  l’on 
doit  l’introduction  des  rouges  , et  d’où  sont 
tirées,  I , clix;  — 011  en  a vu  des  troupeaux  ap- 
privoisés, comment  on  les  apprivoise, 

II,  195;  — comment  engraissés,  i96;ontété 
oubliés  par  Olivier  de  Serres,  1 92. 

Père  de  famille  ( le)  , son  office  envers  ses  do- 
mestiques et  voisins,  I,  a3;— instruira  ses  en- 
fans  et  serviteurs,  24;  — aimera  ses  sujets, 
sera  pacificateur,  juste  exacteur,  honnête  en- 
vers ses  amis  et  pareus , plus  prêteur  qu’em- 
prunteur, a5;—  plus  vendeur  qu’achctcur,  26; 
— ses  a u très  qua li  tés , ibid.; — se  lèvera  matin, 
et  se  fera  soulager  par  un  bon  serviteur,  27  ; 

— sa  conduite  envers  ses  serviteurs,  28 , 29  ; 

— les  nourrira  bien,  3o  ; —distribuera  bien 
les  travaux  de  la  journée,  3i  ; — payera  exac- 
tement, ibid.  ; — doit  savoir  discerner  la  qua- 
lité des  travaux , 3a  ; — le  temps  de  les  faire,  et 
solliciter  les  ouvriers,  33;  — aura  plus  d’hom- 
.nes  à la  journée  qu’à  l’année,  34 , 35  ; — in- 
convéniens  d’une  trop  grande  sévérité,  35, 36; 


— difficulté  de  se  bien  faire  servir  , 3?  ; — 
quand  changera  de  serviteurs,  et  desquels,  38; 

— comment  châtiera  leurs  fautes , 40  ; — jus- 
qu'où doit  avoir  confiance  aux  influences  des 
astres  , 46  ; — doit  prévoir  les  changemens 
de  temps , ibid.  , 47  ; — doit  saisir  l’occa- 
sion , 48  ; — où  sa  présence  est  nécessaire , et 
comment  affermera  , 53;  — comment  se  com- 
portera envers  ses  fermiers  et  métayers  , 58  ; 

— visitera  souvent  sa  terre , ibid . ; — de  quel 
bétail  se  pourvoira  pour  le  labourage,  1 12;  — 
aura  autant  d'égard  à la  portée  de  ses  terres 
qu’à  leur  culture,  1 17;  — choisira  la  bonne 
semence,  i3t;  — veillera  à la  conservation  du 
blé,  i65,  181;  — ne  peut  se  décharger  du  soin 
des  vendanges,  262  ; — de  quels  chiens  a be- 
soin , 58o  , 655  ; — sa  présence  nécessaire  à 
la  plantation  des  arbres  , II,  346 ; — recher- 
chera toutes  choses  profitables  à sa  terre , 43i  ; 

— remplira  d’arbres  tous  ses  lieux  aquatiques, 
579  ; — veillera  à avoir  de  bon  pain  pour  sa 
maison,  6o5;  — et  fera  sa  réserve  pour  cela, 
606  ; — prendra  par  lui-méme  la  conduite  de 
sa  cave  ,617;  — mettra  la  main  partout , 667; 

— comment  corrigera  la  solitude  de  la  cam- 
pagne, 770;  — satisfaction  qu’il  retirera  de 
ses  peines, 77 7. 

Pérès  (A.),  cité,  I,  cxxv. 

Perez  ( L.)  , auteur  géoponique , cité  , I,  xcvj. 

Perez  ( V.)  , auteur  géoponique  , cité,  I , c. 

Pérignon  , service  qu’il  a rendu  à la  Cham- 
pagne , I , cxxxij. 

Perqualanes , espèce  de  raisin,  I,  3l6. 

Perrault  , cité  , 1 , 477- 

Perron  (du) , cité , I , cxxxiv. 

Persicaire.  V.  Curage. 

Persil,  où  , quand  et  comment  logé,  II,  a5i , 
456  ; — ses  variétés  , ibid.  j — son  emploi , 

PERTHUis(de),son  traité  sur  l’aménagement  des 
forêts  , cité,  II,  792  ; — a obtenu  le  prix  dé- 
cerné sur  l’architecture  rurale  par  la  société 
d’agriculture  de  la  Seine,  I,  70;  — ce  qu’il  dit 
sur  l’aqueduc  d’Arcueil , II , 588;  — les  sour- 
ces , ibid. , 589;  — les  tuyaux  de  conduite, 
ibid.;  — lechante-pleure,  ibid.} — la  baguette 
divinatoire , ibid. , 5t)0  ; — les  dimensions  à 
donner  aux  citernes  , 590. 

Pervenche  , sa  culture , ses  vertus , Il , 3*6  ; — 
n’est  plus  guère  d’usage  , 480. 

Peschenois  ou  pesche-noire , espèce  ie  pèche  ,11, 

, ce  que  c’est , son  ordonnance,  II , 
82;  — comment  le  poisson  y sera  nourri,  ibid., 


374,  499 
Pescher  (le) 
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83  ; — comment  sera  chètré  et  péché  , ibid. 
V.  Étang,  Vivier. 

Peste , II , 72a  ; — quels  lieux  et  quelles  per- 
sonnes y sont  les  plus  sujets , ibid.  ; — moyen 
de  s’en  préserver,  723;  — remèdes  coutre  cette 
maladie,  ibid.,  724-729.  V.  Licorne. 

Petit  , cité  , 1 , 385. 

Petit  lait , utilité  qu’on  en  peut  tirer  , 1 , 53i  , 
622.  V.  Lait. 

Petite  vérole  , moyen  d’en  faire  disparoitre  les 
marques , II , 747,  748  ; — son  extinction  pi 
la  vaccine  , 833-835.  V.  Vaccine. 

Petitt  , n’a  pas  cité  l’ouvrage  d'Olivier  de 

Pétrarque , a fait  l’éloge  de  la  vie  solitaire , 
R » 774- 

Peucedane , terrein  qui  lui  est  propre  , ses  ver- 
tus , II , 321  ; — quelle  plante  c’est , 482  ; — 
n’est  plus  d’usage  , ibid. 

Peupleraie  , lieu  planté  de  peupliers  , ne  doit 
pas  être  en  lieu  sec  , II , 579. 

Peupliers,  leurs  variétés , II , 574  j 594;  ““  com- 
ment on  les  étête,  584)  Sç6. 

Pharmacie , la  mère  de  famille  eu  aura  une  pe- 
tite, II,  668;  — meilleur  ouvrage  à consulter 
sur  cette  matière,  828. 

Pbébus  ( Gaston),  cité , I , clij  ; — nourrissait 
1600  chiens,  établissait  la  nécessité  de  la 
chasse  pour  faire  son  salut,  cliij. 

Philips  , cité,  I,  cxxxiv ; — a mis  le  cidre  au- 
dessus  du  vin,  I,  cxxiv,  406  j — extrait  de  son 
ouvrage , 406 , 4°7- 

Phlegme  visqueux , sa  guérison,  II,  695. 

Phoemon  , a écrit  sur  la  chasse  , I , clij. 

Phthisie , sa  guérison  , II , 691 . 

Fia rac  , a célébré  la  vie  champêtre  , I , rxxix  ; 

— son  quatrain  sur  l'emploi  de  la  journée  , 
U » 777  > ®44- 

Picot  la  Peyrouse,  a cultivé  avec  succès  la  pa- 
tate, I,  cxlv. 

Pictet,  son  mémoire  sur  les  hutins,  1,369,371. 

Pièces  relatives  à cette  nouvelle  édition  et  à l’é- 
loge d’ Olivier  de  Serres  , I , Ix. 

Pied-d’alouette , sa  culture  et  son  usage  , II  , 
25a  , 456. 

— de-géline  , espèce  de  fossé  , pourquoi  ainsi 
nommé  , 1 , 98. 

— de-lion , sa  culture , ses  propriétés , II , 3ao , 
481  ; — peu  ou  point  employé,  ibid. 

— de-veau,  sa  culture  , ses  propriétés , II , 3a3; 

— sa  racine  pourrait  devenir  aliment,  48a. 

Piémont,  son  exportation  annuelle  eu  bœufs , I, 

Piémontois  , parti  qu’ils  tirent  du  riz  , 1 , 147  j 
Théâtre  d’ Agriculture  , Tome  II. 


— les  anciens  provignoient  leurs  blés  , anec- 
dote à ce  sujet , i5a. 

Pierre  (Antoine) , a traduit  les  anciens  géopo- 
niques  grecs,  I , cxxix. 

Pigeonneaux,  manière  de  les  engraisser,  II,  1 92, 

Pigeonnier.  V.  Colombier , Pain. 

Pigeons,  élection  des  meilleures  races  , II , 48, 
49;  — desquelles  peupler  le  colombier,  5oj 

— quand  et  comment  les  y fixer,  ibid.,  55, 
189  ; — moyen  absurde  des  anciens,  5i  ; — 
distinguer  les  saisons  pour  leur  donner  à man- 
ger , 5a;— leur  nourriture,  ibid.,  1 88 ; — es- 
pèce qu'au  doit  manger  pendant  l’hiver,  5a; 
—avis  sur  l’heure  des  repas,  54;  — leur  fiente 
est  l'engrais  le  plus  puissant,  56, 189;  —vice 
des  vieux,  56;  — comment  y remédier,  57;  — 
durée  de  leur  vie  , ibid.  ; — moyen  de  con- 
noltre  leur  âge,  ibid.,  190;  — prix  de  la  paire, 
du  temps  de  Varron,  5t),  190,  191  ; — pattes, 
leur  descriplion,  59;  — leur  nourriture,  60; 

— leur  poute , ibid.  ; — manière  de  les  en- 
graisser, 6 ■;— leur  gouvernement,  191, 193. 
V.  Colombier,  Colombine. 

Pionatelu  , a perfectionné  l'art  du  manège,  I, 
cliv. 

Pignolat,  ce  que  c’est , manière  de  le  faire,  II, 
658  ; — sa  composition , 825. 

Pileur  d’Apligny  (le),  a traité  de  la  fabrica- 
tion de  la  bière,  1 , 480  ; — extrait  de  ses  ins- 
tructions, II,  804, 806. 

P il  lu  les , contre  la  peste,  11,724;  — purgatives, 
73o  ; — pour  le  rhume  , etc. , ibid. 

Pilosile,  ses  vertus,  II,  3i4;— 1 est  hors  d’usage , 

Piment,  ses  variétés  , sa  culture , Il , 46 1 . 

l‘imprenelle , sa  culture,  son  emploi , II , a5i  , 
456. 

Pin,  arbre  forestier,  II , 56o;  — avec  quels  ar- 
bres symbolise  dans  la  forêt  ,571. 

Pinet  (du),  cité,  I,  320. 

Pingeron  , ce  qu’il  dit  des  jardins  de  Malte,  I, 
368. 

Pinkerton  , son  opinion  sur  les  schalis  de  Ca- 
chemire, 1 , 658. 

Pinot  ou  pineau  , espèce  de  raisin  , ses  varié- 
tés, 1,3.7. 

Pintade.  V.  Peintade. 

Piquardant,  espèce  de  vigne , 1 , 322 , 3.7  ; — 
comment  taillé,  234- 

Piquassat.  V.  Oeillet. 

Pique-poule , espèce  de  raisin,  1,317. 

Piquette.  V.  Dépense. 

Piron  , son  épigramme  contre  le  cidre,  1,471. 

Pison  (C.) , a écrit  sur  la  vigne , 1 , 376. 

A a a a a a 
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Pisse-en-lict,  sa  culture,  ses  vertus,  II,  3o8, 479' 
V.  Oeil  de  bœuf. 

Pitt  (G.),  cité  , I,  exsj. 

Pituite , comment  se  guérit,  II  , 680. 

Pitumnus  SiEiiyuinNus , dieu  du  fumier  chez 
les  anciens  ,1,190;—-  les  flamands  en  sont 
les  vrais  prêtres  , ibid. 

Pivoine,  sa  description,  II,  393,  394;  — ses  va- 
riétés , ibid. , 474  j — sa  culture,  ses  vertus  , 
3a3  j — lieu  où  elle  abonde , ibid.  ; — n’est 
plus  en  usage  que  pour  les  parterres,  483. 

Pluies  , leur  guérison  , II,  734-736. 

Planches , du  jardin  potager,  leur  disposition  , 

II , 234 , 44°' 

Plantain , ses  variétés,  ses  vertus,  II , 3t  1 , 479' 

Plantation,  des  arbres,  II,  339;  — à quelle  dis- 
tance les  plus  grands , ibid.  ; — en  pays  ex- 
posés aux  vents,  34o. 

Planter,  façon  des  fossés  à planter  les  arbres  , 
II,  34»  ; —quand  et  sous  quelles  observations 
planter,  342;  — en  rigole,  à la  pioche,  486;  — 

Plantes,  ont  trois  divers  mouvemens,I,  239;  — 
usage  de  quelques-unes  inconnues  à Oliver  de 
Serres,  recommandé,  599-601. 

Pi. a t k nu ï , ce  qu’il  dit  du  cidre,  I,  408. 

Platon  , regarde  la  chasse  comme  nécessaire  , 
Il , 767  j — son  éloge  de  la  vie  solitaire , 773. 

Plâtre,  est  un  bon  engrais  pour  les  terres,  I,  173. 

Platt  (H.),  cultivateur  célébré,  I,  exxj. 

Plattes  (G.},  a inventé  une  machine  pour  ar- 
racher les  arbres,  sa  fin  malheureuse,  I,  exxj. 

Plaute  , a écrit  sur  la  vigne,  I , 376. 

Pleurésie,  sa  guérison  , II , 692. 

Pleyon  , espèce  de  lien  , 1 , 245. 

Pline  l’ancien  , cité,  I , cxliij,  clv , 146,  1 47 » 
17a,  208,  ai  5,  229,  359,289,  292,  293,  3oi, 
330,  364, 474)  5i 7,  596,  656,  Il , 107,  140, 
179,  243,  410,442)629,574, 773,  778,  804, 
844i  — connoissoit  la  canne  à sucre,  1 , xci  j ; — 
de  son  temps  les  laines  d’Espagne  avoient  de 
la  célébrité , xcix  ; — parle  du  cidre  , rxxxiv; 
— de  la  levure  de  bière, cxxxix;—  de  l’épier- 
rement  des  terres  de  la  Sicile,  97,  167;  — cite 
des  exemples  de  fertilité  extraordinaire,  117, 
17O;—  prisoit  beaucoup  la  marne,  129;— sur 

Ila  quantité  de  semence  eu  égard  à la  qualité  des 
terres,  t33;— nom  qu’il donneau  rnays,  i38; 
— l'arrosement  des  blés,  i54j  — leur  conser- 
vation, 1 63;  — le  labour  surnuméraire,  180; 
— ce  qu’il  dit  des  raisins  capniens,  258;  — sur 
la  fécondité  d’un  cep  de  vigne, 366;— adonné 
sur  la  vigne  des  détails  instructifs,  374,"  — ca- 
talogue des  écrivains  qui  ont  servi  à composer 

. 


son  quatorzième  livre,  375;— il  itqueles  poires 
et  les  pommes  peuvent  donner  du  vin,  406;  — 
sur  le  transport  des  ruches  d’un  pays  à un  au- 
tre , II , 90  ; — sur  l’mgolethron  , 87 , 2o3  ; — 
prend  souvent  le  concombre  pour  le  melon , 
253;  — donne  la  recette  d’en  avoir  toute  l’an- 
née , 263:  — sur  le  fenouil  sauvage,  285,  470; 

— a voulu  colorer  les  lys  par  artifice,  291  ; — 
attribue  l’invention  d’enter  les  arbres  à un  ber- 
ger, 353;  — met  le  pastel  au  nombre  des  laitues 
sauvages,  428; —admet  14  variétés  de  chênes , 
568 , 569  ; — compte  1 95  façons  de  vins  et  de 
liqueurs,  789. 

Plombakie  (Goyon  de  la),  a écrit  sur  la  vigne, 

I, 386. 

Pluche,  cité,  I,  cxxxij,  59;  — sa  prophétie  sur 
la  disette  des  bois , 7 1 . 

Plutauqüe,  cité,  II,  77a;  — attribue  l'inven- 
tion des  mulets  aux  henètes , I,  633;  — sur  la 
dépense  de  la  table  de  Lucullns , Il , 5g. 
Poacre  , maladie  des  bétes  à laine  , sa  guérison , 

II , 76a. 

PoEUEitLÉ  , cité  , I , cxviij  , i83. 

Poil,  le  retenir,  II , 746;  — le  faire  tomber,  ibid. 
Poiré,  manière  de  le  faire,  I,  309,  3 10;  — eau- 
de-vie  qu’on  en  tire,  4o3.  V.  Cidre,  Poires, 
Pomologie. 

Poireau,  sa  culture , II , 227 , 24 1 , 441  j — sa 
cueillette  et  celle  de  sa  graine  , 242. 

Poirée  , sa  culture , ses  variétés , II , 25o  , 455. 
Poires,  combien  de  variétés  en  comploit  Olivier 
de  Serres,  I , cxlix;  — combien  la  Quintinye, 
ibid.}  — nécessité  d’une  nomenclature  cons- 
tante, 3n,  399;  — les  variétés  sont  innom- 
brables comme  les  qualités.  II,  383,  5o6;  — 
éloge  de  ce  fruit,  384;  — noms  de  quelques 
anciennes  variétés  , ibid.  ; — noms  et  descrip- 
tion modernes , ibid. , 385  ; — nomenclature 
nouvelle  d’après  l’ordre  de  maturité  , ibid. , 
507;  — leur  cueillette  et  garde , 385;  — com- 
ment confites  et  lesquelles  de  préférence, 63 15 

— comment  cellesdeblanquette,  644,824;  — 
celles  d'automne,  617;  — à cidre,  leur  choix, 

I ,  307,  397;  — leur  cueillette  et  préparation, 
3o8.  V.  Cidre,  Pomologie. 

Poires , futailles  factices,  1 , 456. 

Poieieb  , cité,  I,  cxlv. 

Poirier,  où  et  comment  doit  être  planté  et  enté  , 

II,  383,  5o6;  — ses  rapports  avec  le  pommier 
sont  très-nombreux,  1,43i,  II,  5o6;  — qua- 
lités et  us;ige  de  son  bois,  5o8; — insectes  qui 
l’attaquent , 1 , 46 1 . V.  Pomologie. 

Pois,  procédé  pour  les  faire  lever  plutôt,  U,  264; 

— leur  cueillette,  ibid.;  — lesquels  meilleurs 
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& semer  pour  le  printemps  et  l’été , 460  ; — 
hivernaux  , leur  culture  , 337  , 445  j — mi- 
chaux  , l’emporte  sur  les  autres  variétés , sa 
culture,  445  i — s»»8  cosse  , par  qui  apporté 
en  France , 476  ; — verds , préparation  pour 
les  confire,  638;  — l icou  de  cette  confiture, 
63g.  V.  Saumure. 

Pois  breton.  V.  Gesse. 

— ciche,  son  naturel, I,  i4q;  — sa  culture,  i5a. 

— de  merveille , sa  description , II , 279  ; — ne 
se  voit  plus  guère  que  dans  les  jardins , 466. 

Poisson  , son  usagé  étoit  si  répandu  chez  les  ro- 
mains , que  plusieurs  se  sont  donné  les  noms 
de  ceux  qu’ils  aimoienl  le  plus,  II,  75;  — pro- 
cédé pour  le  garantir  de  la  corruption , 81 5;  — 
de  mer,  sa  conservation  par  la  salaison,  626. 

Poissonnier,  sa  thèse  sur  lecidre,  citée,  I,  408. 

Poitevin  , a écrit  sur  la  fermentation  vineuse , 
1,386. 

Poivre  long.  V.  Piment. 

Poix,  les  anciens  s’en  servoient  pour  vernir  leurs 
tonneaux  , 1 , 294 , 335  ; — lieux  qui  fournis- 
soient  la  meilleure,  294.  V.  Cire. 

Pologne,  essai  historique  sur  son  agriculture,  I, 
evij  j—  estappeléel’£gypte  de  l’Europe,  ibid. 

Pommade  de  Grasse , ce  que  c’est , II , 8 1 2. 

Pomme  de  terre,  Olivier  de  Serres , suivant  Hal- 
ler, est  le  premier  qui  en  ait  donné  l’histoire, 

I,  xxviij , xliv  ; — sa  conquête  plus  précieuse 
que  les  mines  du  Pérou  , ibid.  ; — doute  sur 
son  origine , cxlv;  — comment  devrait  être 
appelée  en  France,  ibid.  ; — la  description 
d’ Olivier  de  Serres  parait  se  rapporter  au  topi- 
nambour, ibid.,  II,  279,  466;  — alcool  qu’on 
en  relire  , 1 , 493  ; - sa  culture , ses  variétés , 

II,  43a,  453;  — ses  rapports  avec  la  patate  et  le 

topinambour,  45a;  — ses  avantages , ibid.;  — 

histoire  de  son  introduction  sur  le  continent 
d’Europe,  474'  V.  Parmentier. 

Pommes,  combien  Olivier  de  Serres  eii  comptoit 
de  variétés,  I,  cxlix;— combien  la  Quintynie, 
ibid.;  — nécessité  d’une  nomenclature  cons- 
tante, 3i  1 , 399;  — leurs  noms  anciens  et  mo- 
dernes,II,  38 1 , 383;  — leurs  variétés  innom- 
brables, 5o4 , 5o5  ; — celles  le  plus  fréquem- 
ment cultivées  dans  les  environs  de  Paris , 5o5  ; 
— leur  cueillette , 3o8  , 38a  , 397  ; — leur 
garde  , 383; — à couteau,  comment  se  man- 
gent , leurs  propriétés , 5o6  ; — à cidre  , des- 
quelles on  se  servira,  1 , 3o8 , 3975  — leur  ap- 
prêt , ibid.  V.  Cidre,  Pommier,  Pomologie. 

— d’Adam,  espèce  d'oranger , II , 4o3. 

— d’amour,  sa  culture,  son  emploi , 278;  — ses 
variétés , 461 , 466. 


Pommier,  quand  et  où  le  planter,  II , 38i  ; — 
sur  quel  sujet  enté  , ibid.  ; — sa  culture  et  sa 
greffe , 5o4  ; — - à cidre  , sa  culture  , son  gou- 
vernement , 5o5; —description et  usagede  son 
bois,  5o6.  V.  Cidre,  Pommes,  Pomologie. 

Pomologie , ou  extrait  des  meilleurs  écrits  surlo 
cidre , avec  des  vues  sur  les  moyens  d’étendre 
la  culture  des  pommiers  en  France,  I,  399;  — 
réflexions  préliminaires,  ibid.;  — auteurs  ot 
sociétés  savantes  qui  ont  traité  des  pommiers 
et  des  cidres , 400;  — Dany  , sur  la  inauière 
de  semer  et  faire  pépinière  ue  sauvageons  , en- 
ter toutes  sortes  d’urbres  et  faire  vergers,  ibid.; 
— Paulmier,  traité  du  vin  et  du  cidre,  ibid.- 
4o3;  — Droyn,  son  royal  syrop  de  pommes , 
4o4 ; — anonyme  auglois,  détail  de  l’agricul- 
ture du  comté  d’Hereford,  404 , 4°5;  — Moi- 
bomius,  sur  les  boissons  enivrantes  autres  que 
le  vin  , 406  ; — IVordlige , son  vignoble  bri- 
tannique, ibid.;  — Philips,  son  poëme  de  Po- 
mone  et  du  cidre , ibid. , 407  ; — Dubois  et 
Poissonnier,  ont  soutenu  que  le  cidre  est  plus 
salubre  que  le  vin,  408;  — société  de  Dublin , 
instruction  sur  le  cidre,  ibid.- 4io;  — Stafford 
et  Ellis,  manière  de  le  faire,  et  de  cultiver  les 
pommiers  et  poiriers  , 4>o  ; — académie  de 
Caen,  prix  décerné  par  elle  sur  la  culture  des 
pommiers , 4 1 °j  — nvis  économique  sur  le  ci- 
dre, par  Porée,  ibid.- 4t  1 ; — mémoire  sur  la 
meilleure  manière  de  planter  et  cultiver  les 
pommiers  à cidre , et  la  meilleure  méthode  de 
tirer  parti  de  leur  récolte , 4t3-4a5;  — acadé- 
mie de  Rouen , questions  sur  la  méthode  la 
plus  facile  pour  faire  le  cidre,  4*5  ; — Thier- 
rial,  observations  sur  la  culture  despommiers, 
4*6 , 4*7  ; ”*  Hall,  le  gentilhomme  cultiva- 
teur, 437,  4*8;  — Chambray , l’artdecultiver 
les  pommiers,  les  poiriers,  et  de  faire  les  ci- 
dres, 4*9-43 1 ; — société  royale  d’ugriculture 
de  Rouen,  son  recueil  contient  plusieurs  ar- 
ticles relatifs  aux  pommiers  et  au  cidre,  43*- 
434;— aflichesde  Rouen,  extraits  deses  feuil- 
les, relativement  au  cidre  et  è la  culture  des 
pommiers,  434-435;  — Hardy , expériences 
sur  les  cidres  , les  poirés  et  les  bières  , 435 , 
436  ; — Bucquet,  mémoire  sur  la  falsification 
des  cidres,  4j6-438;  — Lavoisier,  rapport  sur 
la  fabrication  et  la  falsification  des  cidres, 438- 
44o;  — Renault,  mémoire  sur  la  culture  des 
pommiers,  44°"443  ; — Marshall,  sur  l’éco- 
nomie des  vergers  et  la  fabrication  des  cidres , 
443- 45o;  *—  Tessier,  sur  les  pommiers  et  le 
cidre  , flans  ses  annales  de  P Agriculture , 45g- 
| 460  j — société  d’agriculture  du  departement 
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de  la  Seine , mémoires  sur  les  pommiers  et  le 
cidre  , 460-464  j — Isoré  , plantations  d’ar- 
hres-A  fruit , 464-468  j — Castel  et  d’autres 
poëtes,  sur  les  pommiers  et  le  cidre,  468-47 1 • 
V.  Cidre,  Pommes,  Pommier. 

Pompée  (L.),  a écrit  sur  la  vigne,  I,  376. 

Fompéennes.  V . Murgentines. 

PoN  CELET  , cité  , I , 174* 

Pons  (J.  de),  son  traité  sur  la  culture  des  melons, 
cité,I,cxLij. 

Ponsaed  , cité,  I,  69. 

Pontoppidan,  cité  , I , cxiij. 

Popeline  ou  poupe/ins,  espèce  de  flans,  II,  786. 

Porc , son  produit  dans  une  ferme  flamande,  I , 
20a  ; — son  entrée  dans  les  prairies  doit  être 
défendue  , 5o8  ; — réponse  à cette  assertion  , 
586;  — marques  du  bon,  5y4j — quel  pays  lui 
convientle  mieux , ibid.; — la  malpropreté  ne 
lui  est  pas  naturelle,  65o;— disposition  de  son 
étable,  ibid.j — ne  doit  pas  manger  la  fiente  de 
la  volaille , 5y  5;  — réflexions  à ce  sujet,  65o; 
— nécessité  de  le  châtrer,  576  ; — quand  et 
comment , ibid. , 65 1 ; — sa  nourriture,  celle 
qu’il  préfère,  577,652;— reproche  à faire  aux 
fermiers  ,65a;  — comment  nourri  en  Améri- 
que, 653;  —préfère  les  alimens  à demi-cuits, 
ibid.;  — > temps  de  l’engraisser  , et  comment , 
578,579, 654, 655;— prévenir  ses  maladies, 
579 , 655  ; — remèdes  contre  , II , 768  , 764  ; 
—sa  chair,  comment  préparée  pour  sa  conser- 
vation, 619;  — comment  salée  , 620,  622, 
81 2;  — apprêt  de  sa  graisse,  son  emploi  ,620, 
812;  — fumer  sa  chair,  622, 8i3;  — temps  de 
tuer  les  jeunes  pourceaux  gras  , 628;  — ma- 
nière des  chaircutiers  de  Paris  pour  le  détail 
des  lards  , 6a3  , ibid.;  — marché  de  cette 
viande  à Paris,  624;  — plusieurs  autres  dans 
ses  environs,  8i3, 8i4- V.  Truie. 

Porchier,  soin  qu’il  doit  avoir  des  truies  lors- 
qu’elles ont  mis  ba s,  1, 576, 65 1 ; — nombre  de 
pourceaux  qu’il  peut  conduire  , 576  ; — com- 
ment prévenir  leurs  maladies , 58o , 655. 

Porée  (C.  G.),  cité,  I,  462;  — extrait  de  son 
avis  économique  sur  le  cidre  , 

Port-Royal,  les  solitaires  de  ce  lieu  s’occupoient 
du  jardinage,  I , cl. 

Porta  (J.  B.  ),  cité,  cxxvij , cxxxiij,  cl;  — sa 
maison  rustique  , citée,  I,  lxxxix. 

Portugal , essai  historique  sur  son  agriculture  , 
I , cj-cv. 

Postillon,  en  Suède  on  voit  souvent  des  filles 
exercer  ce  métier  , 1 , cxij. 

Potager.  V.  Jardin. 

Potiron.  V-  Citrouille. 


Poudre  de  chasse , celle  de  Suisse  se  fait  avec  le 
charbon  de  coquilles  de  noix  , II , 5 1 1 . 

Poulailler , sa  disposition , II , 4 , 6 ; — sa  ca- 
pacité et  ordonnance  , 5 ; — doit  être  fermé 
tous  les  soirs,  6;  — plutôt  petit  que  grand, 
i55  ; — disposition  des  nids , 6 ; — du  ju- 
choir,  ibid.  ; — sera  pavé,  7 ; — l'abreuvoir, 
ibid.;—  doit  être  nettoyé  toutes  les  semaines, 
même  deux  fois,  i58,  1 5i). 

Poulain  , temps  le  plus  favorable  pour  sa  nais- 
sance,!, 547, 63o;—  soin  qu’on  en  doit  avoir, 
548;  — combien  de  temps  tettera,  549;  — 
ses  premières  leçons  , ibid.;  — son  gouverne- 
ment , 55o , 63o  ; — on  ne  se  bitera  pas  de  le 
ferrer,  55o  , 63 1 ; — lesquels  on  châtrera  et 
comment , 55 1 , 63 1 ; — auxquels  on  donnera 
le  feu , ibid. ;—  leur  fendre  les  nozeaux , leur 
couper  les  oreilles  et  la  queue,  55i  ; — inuti- 
lité et  barbarie  de  ces  mutilations  , 63a;  — en 
Sardaigne  on  en  mange  la  chair,  I,  cxxxv. 
V.  Cheval,  Etalon,  Jument. 

Poulardes,  comment  on  les  fait , II , 1 9 . 1 72. 

Poules  , marques  pour  reconnoltre  les  bonnes  , 
II , 7 ; — leurs  variétés , 8 , 1 56  ; — celle  de 
soie,  son  éloge,  1 56;  — plus  elles  sont  belles, 
moins  elles  produisent,  1 56;  — nombre  qu’on 
doit  en  élever,  8;  — comment  et  de  quoi  on  les 
nourrit,  9,  1 57;  — quelle  graine  leur  convient 
le  mieux , ibid.  ; — durée  de  leur  vie,  1 3,  1 61  ; 

— comment  se  multiplient,  i3;— qualités  des 
bonnes  couveuses , ibid.  ; — leur  logement , 
16  ; — les  romains  avoient  défendu  leur  cas- 
tration ,172;  — leur  produit  dans  une  ferme 
flamande,  1, 202.  V.  Couvaison  , Incubation  , 
Oeufs,  Poulailler,  Poulets. 

Poulets,  on  a tenté  en  France  l’art  de  les  faire 
éclore  à la  manière  égyptienne , avant  Réau- 
mur,  I , clviij  ; — différentes  méthodes  artifi- 
cielles, II,  1 5,  163-170;  — leurs  avantages, 
170;— premier  soin  qu’on  doit  en  avoir,  17; 

— leur  traitement,  ibid.;—  leur  conduite  par 
les  poules , 1 8 ; — par  les  1 Lapons , ibid.;  — 
élevés  sans  le  secours  des  poules,  169,  170;— 
moyens  d’en  avoir  pendant  l’hiver,  i5,  162, 
i63.  V .Incubation,  Oeufs,  Poules. 

Pouliot,  son  emploi , II , aç5. 

Pourpier , sa  culture , II , a5 1 ; — ses  variétés  , 
456  ; — manière  de  le  confire , 63o. 

Pousser  à l’eau,  ce  qu'entendent  par-là  les  pé- 
piniériste. , U,  487- 

Poussins.  V.  Poulets. 

Poux,  commenten  garantir  la  volaille,  II,  766. 

Pouzaranque  , machine  pour  l’arrosage  des  jar- 
dins, Il  , 223  ; — sa  description  , Çbq. 
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Poy-Monclar  (B.  du)  , cité,  I,  cliij. 

Pradel , ancicu  domaine,  et  résidence  A' Olivier 
de  Serres,  I , xxviij; — par  qui  occupé  aujour- 
d’hui, ibid.,  xxix  ; — sa  description  par  Ar- 
thur Young,  xxix  ; — par  Faujas,  lxxix  ; — 
cana  1 de  ce  nom  construit  par  Olivier  de  Serres , 
liv,  Iv,  II,5a9. 

Pn aut  (de),  cité,  I,  lxxxvj. 

Praet  (van),  cité,  II,  xxj. 

Prairies,  défrichement  des  vieilles,  I,  ioî,  167, 
Soi-,  — lesquelles  défricher  et  comment , 10a  ; 

— au  soc,  ibid.,  io3, 1 04  ; - put  le  feu,  104, 
11O,  1 68  j — quels  grains  réussissen  t le  mieux 
la  première  année  , 104  , 168  ; — plaisirs 
qu’elles  procurent,  5o5,  585  ; — leur  division 
en  sèches  et  humides,  5o6;  — leur  assiette, 
ibid.,  586;  — préparation  de  la  terre  pour  leur 
ensemencement,  ibid.; — les  fumer,  et  de  quel 
fumier  , 507 , 586  ; — quand  les  ensemencer, 
et  quel  en  sera  la  semence,  5o 7,  5o8;  — com- 
ment dispersée , 5o8  ; — doivent  être  closes  , 
ibid.;  — veulent  être  fumées  de  temps  ù autre, 
5 09;  — leur  arrosement  par  eaux  froides  et 
chaudes , ibid.,  5io,  587;  — comment  se  pra- 
tique en  plaine,  et  en  pente,  5n;  —moyens 
d’en  bannir  la  taupe , ibid.  ,5 1 a , 087;  — leur 
faucher,  5«a  ; — profit  qu’on  eu  retire,  5i3; 

— leur  amélioration  est  subordonnée  à la  des- 
truction du  droit  de  parcours,  591. 

— artificielles  , Olivier  de  Serres  les  a créées  en 
France  ,1,  xliij  ; — il  leur  a le  premier  donné 
ce  nom  , 5o5;  — plusieurs  plantes  qui  ne  sont 
pas  citées  par  lui , doivent  entrer  dans  leur  for- 
mation , 599,600 ; — ouvrages  à consulter  sur 
leur  culture,  600, 601 . V.  Esparcat,  Farrage, 
Luzerne , Sainfoin , Vesce. 

Pranle,  mesure  de  vin  , sa  contenance,  1 , 345. 

Pratali,  éloge  de  ses  eaux  jaillissantes,  11,528. 

Pratt,  cité,  I,  clvij. 

Préaux  (G.),  a écrit  sur  le  vin  , 1,385. 

Presse , espèce  de  pêche  , II , 374 , 5oo. 

Pressoirs , I , a8o  ; — doivent  être  tenus  très- 
propres  , 281,  33o;  — ceux  des  anciens,  393; 

— à cidre,  433;  — celui  de  Scanégatty  , ibid. 

Primeurs , l’art  d’en  obtenir  étoit  bien  peu 

avancé  au  16'.  siècle,  I,  clj. 

Privés , leurs  immondices  sont  un  engrais  plus 
actif  que  la  colombine,  1 , 171. 

Procopius,  cité,  II,  108. 

Pronostics  , i la  portée  des  cultivateurs,  échan- 
tillons de  quelques-uns , 1 , 75  ; — sur  la  cul- 
ture des  terres , 77;  — les  grains,  ibid.;  — les 
plantes  légumineuses,  ibid.;  — les  pommes  de 

terre , 78  ; — les  plantes  propres  à la  teinture 


et  à la  filature,  ibid.  ; — les  arbres  fruitiers  , 
ibid.;—  la  vigne,  ibid.;—  les  bestiaux,  ibid.; 

— les  oiseaux  de  passage , ibid.; — les  abeilles, 
ibid.  ; — la  hauteur  des  eaux  , ibid. 

Proxy  , a perfectionné  le  manège  des  marai- 
chcrs  des  environs  de  Paris , II , 590. 

Properce,  cité,  II,  107. 

Protopon,  liqueur  que  les  anciens  obtenoient  du 
premier  suc  des  raisins,  1 , 337. 

Prouffitz  ruraulx,  de  Pierre  de  Crescens,  cet 
ouvrage  ne  peut  entrer  en  parallèle  avec  le 
Théâtre  d’ Agriculture , I,  xliij. 

Proust  , a extrait  de  l’eau-de-vie  du  fruit  du 
caroubier,  II,  4^3. 

Proverbes , dictons,  maximes,  relatifs  à l'agri- 
culture , 1 , 6 , 8 , 9 , 24 , 25 , 27 , 29  , 3o , 
34  1 35 , 37 , 38,  47,  49 1 5a , 53,  81 , 110  , 
n5,  116  , 121  , i3i  , i36,  140,  146,  164, 
1 65 , 2i5,  219 , 26a,  275,  297 , 555 , 56o, 
572 , II , t3 , 64  , 96 , 379 , 4>  2 , 5a8 ,610, 
627 , 656 , 667 ,684 , 721 , 729,  770 , 773, 

774  > 77$  1 777  , 827  ; françois  et  latins  , 

I , bi  -85  ; — flamands  , 85  ; — espagnols  , 
ibid.-éej  ; — italiens , 87 , 88  ; — allemands  , 
88;  — auglois  , ibid.,  89;  — russes  , 89,  9o; 

— chinois , 90  ; — languedociens , 110,  1 5o  , 

Provignemcnt , de  la  vigne,  quand  propre  à cette 
réparation , 1 , 340 , 243;  — comment  se  pra- 
tique , ibid.;  — son  utilité , 244 1 *53  ; — des 
arbres  fruitiers , son  avantage  , II , 371  ; — — 
quels  sont  ceux  propres  à être  provignés,t3i</.y 

— comment  se  pratique , 372  ; — utilité  de  le 
répéter,  ibid.,  5a4- 

Provisions , Part  de  les  faire  est  la  principale 
icience  du  ménage  , II , 6o3. 

Pruneaux , Vieux  d’où  l’on  lire  les  meilleurs,  II, 
379,  5o4  ; — manière  de  les  préparer  à Tours, 
5o4-  V.  Prunes. 

Prunelat,  espèce  de  raisin,  ses  variétés,  I,  3i9. 

Prunellé,  espèce  de  boisson , II , 810. 

Prunelles , leur  usage  dans  la  disette  du  vin,  I, 
3io  ; — lui  donnent  de  la  couleur  et  une  sa- 
veur agréable  , 393  ; — on  en  retire  un  très- 
bon  vinaigre  , II , 806. 

Prunellier,  aucun  végétal  ne  réunit  tant  d’avan- 
tages , II , 8065  — vertus  de  son  écorce,  de  ses 
fleurs  et  de  ses  racines , ibid.;  — le  suc  de  son 
fruit  est  notre  acacia  , son  bois  notre  cyprès, 
ibid.;  — doit  être  multiplié  en  semant  ses 
noyaux,  ibid. 

Prunes,  celles  de  Tours  avoient  le  plus  de  ré- 
putation, I.  cxlviij;—  leurs  variétés,  II,  379; 

— nomenclature  de  celles  cultivées  dans  les 
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environs  de  Paris,  5o3  ; — leur  cueillette  et 

conservation  , 379 , 480;  — leur  emploi,  5o4  ; 

— lesquelles  seront  conütesel  comment , 645; 

— ou  peut  en  tirer  des  boissons  vineuses  ,1, 
369,  II,  806;  — servent  à la  fabrication  du 
raki , ibid.  , 807.  V.  K uuvtsche-wasser. 

Prunier , son  éloge , II , 379;  — sa  culture, fin/.; 

— se  multiplie  par  lui-même,  ibid.,  5o3;  — 
son  bois  est  employé  dans  l’ébénisteric , 5o4- 
V.  Prunes. 

Prusse,  possédoit  des  vignes  dès  1 379 , I,  ex. 
Puits , ancienneté  de  leur  usage,  II , 549  ; — où 
doivent  être  creusés,  ibid.  . — leur  capacité, 
55o;  — comment  on  en  tirel’eau  ,ibid.; — doi- 
vent être  tenus  proprement , ibid.  ; — & roue  , 
223;  — sa  description,  489. 

Pulceau  ou  pulsar , espèce  de  raisin , 1 , 3i  9. 
Punch,  la  mode  de  cette  liqueurs  passé  d’ .Angle- 
terre en  France, II, 796;  — manière  de  le  faire 
à Paris  , ibid.  ; — Cossigny  donne  la  préfé- 
rence à celui  des  Indes  , et  indique  plusieurs 
procédés,  ibid. ;—  sa  préparation  peut  être  va- 
riée de  mille  manières  , 797. 

Purgations , pour  la  santé  , U,  ■jho-q'bu. 
Putoxevs,  cité  , I,  74- 

Puy  en  Vêlai  , on  y cultivoit  les  légumes  en 
grand,  1,139. 

PuYMAuniN  , ce  qu'il  dit  sur  la  consommation 
des  oies  à Toulouse  , II , 181  ; — ses  expé- 
riences sur  les  canards,  186  ; — a cultivé  la 
patate , 453. 

Q- 

Quente  , espèce  de  TUv  . Bière. 

Qcerbb  at  Calloet,  cité,  I,  cxvj , clv. 
Qvesnay  , cité,  1 , 373. 

Quesnay  de  Beauvoir  , a cultivé  les  topinam- 
bours, II , 467. 

Questions  œnologiques.  Y . Vigne. 

Queue  de  cheval,  sa  culture  , ses  variétés  , II , 
3o8  ; — est  hors  d’usage , 479- 
— de  renard,  ce  que  les  fontainiers  appellent 


ainsi,  II,  547. 

Quinconce  , manière  de  planter  les  arbres  dans 
les  forêts  , II , 571. 

Quinquina,  quelques  pralit  ienslui  ont  substitué 
la  valériane  dans  les  fièvres,  II,  478. 

Quinte-feuille,  sa  culture,  ses  vertus,  II , 3i5, 
480. 

Quintero  , cité  , I , Ixxxvij  , c. 

Quintinye  (de  la),  cité,  I , clj,  clxj  ; — n’a 
traité  que  des  jardins , xxiv;—  a perfectionné 
la  culture  des  arbres  à fruit,  cl. 


QuintiusCincinnatus,  cité,  1 , 49* 
Quiqueran  de  Beaujeu  , cité,  I , cxxxvj,  cxl, 
cxlv , cxlvj , cl , clv  , clvj  ; — son  éloge  de  la 
Provence,  cité,  exxx. 

Quoquelicoq,  saculture,  ses  vertus,  II,  3a5, 483. 


Rabelais,  cité  , II,  785. 

Racine,  sa  méthode  pour  la  culture  du  pom- 
mier, 1,43a. 

Racines,  noms  de  plusieurs  propres  à la  nourri- 
ture du  bétail  , 1, 600;  — potagères,  plusieurs 
qui  n’étoient  cultivées  que  dans  les  jardins,  le 
sont  en  grand  , II , 443, 449;  — ont  toujours 

£'  )ui  d’une  grande  réputation , 449  i — des  ar- 
res , comment  les  préserver  de  s’éventer  dans 
le  transport,  343,  49° i — comment  les  as- 
seoir lorsqu'on  plante  , 344 j*-  comment  les 
couvrir , ibid. ; — médicinales,  comment  con- 
fites, 65 1 , 8a5. 

R a ck  , cité  , I , cxx. 

Radis,  sa  culture  selon  ses  variétés,  II,  448? 
447;  — moyen  d’en  avoir  de  bonne  graine  , 
ibid.  V.  Raifort. 

Rage  , opérations  que  les  anciens  faisoient  sur 
les  chiens  pour  les  en  préserver , I,  58a  ; — 
réflexions  à ce  sujet , 656;  — remèdes  contre, 

U,  764. 

Raifort,  ce  qu’entend  Olivier  de  Serres  par  ce 
mot,  II,  448;  — comment  et  en  quel  temps 
on  le  sème,  24a  ; — moyen  de  l’empêcher  de 
monter  en  graine , 243;  — sa  cueillette , ibid. 
V.  Radis,  Rave. 

— sauvage.  V.  Cran. 

Rainssant,  cité , 1,  477- 
Raiponce,  sa  culture  , II , a47  ? 45a. 

Raisiné,  choix  des  raisins , maniéré  de  le  faire, 
1, 297,336,  II , 818-820;  — de  fruits,  820;  — 
propre  à nourrir  les  abeilles  pendant  l’hiver , 
806  ; — liquide,  étoit  connu  des  lacédémo- 
niens,  82 1 ; — on  en  a trouvé  en  Egypte , ibid. 
Raisins,  il  est  très-difficile  d’en  désigner  les  va- 
riétés , I , rxxxiij  ; — noirs  estimés  mâles  , 
blancs  femelles , 218;  — cette  distinction  ne 
peut  être  admise,  3ai  ; — moyens  do  les  di- 
versifier en  couleur,  a58;  — en  saveur,  269, 
3a3  ; — comment  on  commit  leur  maturité, 
269,  3a5;  — comment  on  l’avance,  270, 3a5; 

ne  point  mêler  les  bous  avec  les  mauvais , 

271  ; — leur  choix  et  manière  de  les  garder 
frais,  3oi , 338;  — méthode  des  anciens , 3oS , 
33q  ; — de  Corinthe,  excellent  pour  la  fabri- 
cation du  vinaigre , 3oo , 337-  V . Passerillcs, 
Vigne,  Vin,  Vinaigre,  Virecots. 
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Rail,  espèce  de  liqueur  , sa  composition  , II , 
806,  807;  — plan  île  l’atelier  dont  les  hon- 
grois se  servent  pour  le  distiller,  ibid. 

IUn  dei.  la  (P.),  a écrit  sur  le  vin,  I,  xc;  — ex- 
trait de  son  ouvrage  , 375 , 376. 

Raniery  (D.),  a écrit  sur  lu  manière  de  dé- 
truire la  courlillière , II , 446- 

Râpé , l’art  d’en  faire  étoit  connu  dès  le  12*. 
siècle , I , cxxxiij  ; — sa  fabrication,  a83, 332. 

Rai-in  , cité  , 1 , 373. 

Rate  , remèdes  contre  son  opilation , II , 701 . 

Katugkh  (J.)  , a traduit  en  allemand  la  cueil- 
lette de  la  soie  , II , xxv. 

Rave  ses  variétés , Il , 243  ; — temps  de  la  se- 
mer , 244  J — précautions  nécessaires,  ibid.  ; 

— sa  culture  ne  sauroit  être  trop  recomman- 
dée , 447- 

Ra wl ex o H (W.),  passe  pour  avoir  apporté  d’A- 
mérique en  Irlande  la  pomme  de  terre,  I,  cxlv. 

Ray,  recette  de  son  vin  de  groseilles,  II,  802. 

Ravxal,  cité,  II,  790. 

Rà  (P.),  a donné  une  bibliothèque  des  auteurs 
ruraux,  I,  Ixxxix ; — s’est  trompé  sur  la  3*. 
édition  d 'Olivier de  Serres,  II , xxxiij. 

Réaumur  , cité  , I , clviij,  clxj , 461  , II , 167, 
170,  171; — son  procédé  pour  la  conservation 
des  œufs,  160;  — sa  méthode  pour  la  cou- 
vaison artificielle,  164,  — sa  recette  pour  faire 
du  vin  de  cerise , 798. 

Reclorre  la  vigne,  son  second  labour,  1 , 237. 

Recueil  des  actes  publics  du  ministère  de  Fran- 
çois ( de  Neufchdteau ),  cité  , 1,  665. 

Red  1 , a célébré  le  vin , 1 , 386. 

Rèoulus  Attilius  Serr  anus  ,cité,  1, 49 , 62. 

Reims,  fait  depuis  long-temps  un  commerce  im- 
portant de  pruneaux,  II,  5o4- 

Reine-Marguerite.  V.  Marguerites. 

Remèdes,  aux  maladies  des  personnes,  II,  675- 
752,828-835;  — desbétes,  752;— des  bœufs, 
/6ri/.-756,835;— des  chevaux, 756 -76 1,836; 

— des  ânes  et  mulets  , 761  ; — des  bétes  à 
laine,  ünd.-’jfîb , 837-840  ; — des  chèvres, 
763  ; — des  pourceaux  , ibid. , 764  ; — des 
chiens , 764,  705}  — de  la  volaille,  768,  766, 
841 , 848  ; — ouvrages  à consulter  pour  les 
maladies  des  animaux  domestiques , 842. 

Rèmiage  , deuxième  opération  dans  la  fabrica- 
tion du  cidre  , 1 , 453. 

Renault,  extrait  de  son  mémoire  sur  la  cul- 
ture des  pommiers , 1 , 440-443. 

RENÉ,l’agrirultureluidoitdelareconnoissance, 
I , clviij , dix. 

Renouée,  ses  variétés,  sa  culture,  6es  vertus,  II, 
3i2.  V.  Crcspinette. 


Réparations , du  bâtiment , quand  doivent  être 
fuites,  I,  3a. 

Répertoire  d’agriculture , cité  , II , 799. 
Replantcment,  des  arbres , leur  ôte  de  leur  qua- 
lité sauvage , II,  333. 

Repose  taiy  (/ hc  ) , annonce  un  nouveau  moulin 
a pommes  , 1 , 433. 

Retrousser,  labour  au  soc,  I,  i43. 

Reuschel  , Cité  , I , cliij. 

Reutter,  a écrit  sur  l’architecture  rurale,  I,6o. 
Reyk  a , vétérinaire  espagnol,  on  lui  attribue  la 
découverte  de  la  circulation  du  sang,  I,  xevj. 
ReynieCIb)  ,cilé  ,1,  477 • 

Reynier,  s’occupe  de  l’histoire  générale  de  l’a- 

f;ricuhure , I,  clxj. 

udodendron , sa  culture , II,  276  ; — est  le 
laurier-rose,  465  ; — ses  variétés , ibid. 
Ribier,  espèce  de  raisin  , I,  3x8. 

Richelieu, son  opinion  sur  les  françois,  1,658. 
Richer.  V.  Belleval. 

Ri em  , a écrit  sur  l’architecture  rurale  , 1 , 695 
— son  mémoire  sur  la  meilleure  manière  de 
nourrir  les  bestiaux  à l’étable,  I,  663;  — sa 
méthode  pour  guérir  le  tournis  , II , 839. 

Riz  , sa  culture  a été  plusieurs  fois  prohibée  en 
Espagne,  I,  xcvj;  — a été  essayée  et  puis  aban- 
donnée en  Provence  et  dans  le  Lyonnois,  cxlij; 
—est  le  grain  le  plus  productif,  1 47;  — est  mis 
par  les  anciens  dans  les  semences  de  Mars, 
ibid.;  — disposition  de  la  terre , 148;  — pré- 
paration de  la  semence,  ibid.;  — quand  mois- 
sonner, 149;  — engraisse  la  terre,  ibid.  ; — 
ce  que  l’on  dit  de  sa  première  eau,  cuit  à l’in- 
dienne , 4?8. 

Robert  de  Hesseln , vouloit  faire  servir  la  carte 
de  France  de  l’académie  d’une  sorte  de  terrier 
général,  I,  67. 

Robin  (J.),  nous  a apporté  d’Amérique  le  faux 
acacia  , I , cxlviii. 

Rochelois,  espèce  de  raisin,  ses  variétés,  I,  3i8. 
Rode,  travail  pour  le  battage  des  blés , 1 , 159. 
Rodes , espèce  de  raisin  , 1 , 3i6. 

Rodhigues,  a publié  un  catalogue  des  écrivains 
géoponiques  espagnols,  I,  xcvj. 

Roger,  son  mémoire  sur  la  mixtion  de  l’alun 
daus  le  vin  a été  couronné,  1 , 38i. 

Roger  I . fit  venir  de  Négrupont  des  ouvriers  en 

Roi  ou  reine,  lies  abeilles,  leur  pluralité  cause 
des  séditions  dans  les  ruches,  11,97;  — moyen 
de  les  appr  iser , ibid.,  206.  V.  Abeilles. 

R< ligne , traitement  de  cette  maladie  , II,  741  j 
— des  bétes  à laine , sa  guérison , 762  ; — des 
chiens , 765. 
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Roland  de  la  Platière , extrait  de  ses  voyages 
en  Suisse  el  en  Italie,  I,  35 9,  36o,  36 7,  36 9. 

Romaine  ou  t hicon  , sorte  de  laitue , Il , 443. 

Romains,  excellèrent  dans  la  conduite  des  eaux, 
aqueducs  qui  nous  eu  restent,  II , 53o;  — fai- 
soient  punir  la  négligence  à fairevaloir  les  ter- 
res, 7^1  ; — ont  été  surpassés  dans  la  jouis- 
sance îles  boissons  délicates,  790. 

Romarin,  sa  culture,  ses  variétés,  II , 269,  463. 

Romé  de  Lille  , cité  , II , 1 90. 

Romieu  (J.  de),  sonnets  à Olivier  de  Serres,  I , 

Romulus,  comment  il  partageâtes  terres,  1,583. 

■Ronce,  lesSuissestirentune  liqueur  de  son  Iruit, 

I,  cxxxiij;  — donne  de  la  couleur  au  vin,  398. 

Rondelet  , cité  , II , 83a. 

Roquefort,  célébrité  de  ses  fromages  , I , clvj  — 
comment  et  de  quoi  se  fabriquent  ,619. 

Roquette  , sa  culture  , son  emploi , II , 461 . 

Rosago.  V.  Rhododendron.  1 

Rose,  ses  variétés,  II,  267,  462  ; — est  la  fleur 
recommandable  pour  distiller,  671. 

Rose  (J.  ) , a écrit  sur  la  vigne  , I , 387. 

Roseau  , son  utilité , quand  et  comment  s’édifie , 

II , 43a;  — sa  culture , ibid.;  — sa  cueillette , 
433,  5a3. 

Rosée,  moyen  de  remédier  aux  dommages  que  les 
fortes  causent  aux  blés,  I,  i53;  — est  bonne 
pour  l’engrais  des  moutons,  568, 640. 

Rosier,  le  droit  d’en  élever  étoit  restreint,  I , 
cxliij  ; — sa  culture , ses  variétés  , comment  se 
multiplie,  II,  267,4625  — son  entretien  ,267; 
— le  rendre  hâtif,  peut  être  greffé  et  com- 
ment, 268,462;  — quelle  espèce  est  employée 
de  préférence  pour  forcer,  et  comment  011  s’y 
prend  , 268 , 462. 

Rossel  (Josuée),  ode  en  l’honneur  du  Théâtre 
ef 'Agriculture , I , clxix-clxxiij. 

Rosset  (de),  extrait  de  son  poème  sur  l’agricul- 
ture, I,  59,11,  i55. 

Roccheu,  cité,  1 , 407. 

Rougeurs  du  visage , remèdes  contre,  II,  742. 

Rougier-Labekgeiue  , son  mémoire  sur  la  cul- 
ture , le  commerce  et  l’emploi  des  chanvres  et 
lin  , cité,  II,  521. 

Rousseau  (J.-J.),  cité , I,  Ixxxvij. 

Roussel  (MM.),  leurs  expériences  sur  la  vigne, 


Rousset  , cité  ,1,74. 

Rouvre,  espèce  de  chêne,  sa  description,  II,  568; 
— à quelle  distance  sera  planté,  5qo  ; — ses 
variétés , 592 , 5ç3.  V.  Chêne. 

Routes  , extrait  de  sa  correspondance  au  sujet 
des  couvoirs  d’Égypte  , II , 167. 


Roxas(J.  de),  cité,  I,  exxiv. 

Rozete  , espèce  d’œillets,  II,  287. 

Rozier  , cité,  I , cxviij , clxj , 1Û0,  329 , 355, 
38i , 386 , 445 , 466 , Il , 1 57,  1 58 , 162, 190, 
202 , 2i3  , ^42, 455 , 488,  4q4 1 5'4 , 789 1 
802,  8o4,  83i;  — a rappelé  le  premier  le  mé- 
rite d’ Olivier  de  Serres,  1 , xxx j , II , xlj  ; — 

du  Théâtre  a T Agriculture,  ibid.,  — a démon- 
tré que  la  distinction  des  fumiers  en  chauds  et 
froids  est  idéale  ,1,  171  ; — ce  qu'il  dit  des  In- 
bours  à sillons  rehaussés  , 179  ; — anecdote 
sur  sa  mort , II , xlj  ; — le  fruit  de  ses  expé- 
riences sur  la  greffe  a été  perdu  , 488;  — sa 
recette  du  vin  de  groseilles,  8o3. 

Rucellai  , auteur  géoponique,  cité,  I , xcj. 

Rucher,  il  , 84  ; — son  exposition  et  sa  disposi- 
tion , 86 , 204;  — quelles  plantes  on  y culti- 
vera , ibid.  ; — comment  avancer  leur  florai- 
son, 94; — comment  ch&tré,  101  ; — logement 
du  gouverneur,  90;  — sa conduite,  96,  10 5. 
V.  Abeilles  , Ruches. 

Ruches,  leur  logement,  II,  87;  — façon  de  leurs 
bancs,  88, 2o4j  — matière  dont  on  les  fait , 
ibid.}  — leur  grandeur,  leur  forme,  89,  2o4j 

— comment  les  préserver  des  voleurs,  ibid.} 

— les  anciens  les  taisoient  voyager , 90  ; — 
cet  usage  subsiste  encore,  2o5;  — forestières 
ou  sauvages,  91 , 205  5 — quand  ou  doit  en 
changer  les  abeilles,  99;  — celle  de  M.  Lom- 
bard, 204.  V.  Abeilles , Rucher. 

Ruel,  cité,  I,  cxliij  , cliij. 

Ruini  , cité,  I,  cliij. 

Ruisseaux.  V.  Fontaines. 

Rusius,  cité,  I,  cliij. 

Russie  , essai  sur  son  agriculture , I , exiv. 

Rusto  ou  Ruffo  , le  premier  qui  ait  écrit  sur  la 
ferrure  des  chevaux,  I,  cliij. 

Rutabaga , navet  de  Suède , résiste  aux  plus 
grands  froids,  II,  4485  — n’est  pas  le  chou- 
navet  , ibid.  V.  Navet. 

Rz aczynsxy  , cité , I , evij. 


Sabe,  espèce  de  moût , 1 , 297. 

Saoellicus,  cité,  II,  772. 

Sarnixi,  parle  des  vignes  de  Sandomir,  I,  evij. 
Saboukecx  de  la  Bonneterie , a traduit  les  géo- 
poniques  latins , I , exxxix. 

Sacca,  loi  de  Portugalavantageuse  au  commerce, 

Sacci  , son  ouvrage  sur  l’Italie,  cité,  I,  xcij. 

S ACCi  ( F.  ) , a célébré  l’art  du  manège  , I , cliv. 
Sachs  (P. -J.  ) , a écrit  sur  la  vigne , 1 , 377. 

Safran, 
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Safran  , son  introduction  en  France  , I,  xxxj  j 

— doute  sur  son  origine , czl  ; — cantons  les 
plus  renommés  pour  sa  culture  , ibid .;  — a ob- 
tenu un  grand  succès  dons  le  Galinois , cxlj  ; 

— sa  culture,  II , 421  i423i  ~ dans  le  Gati- 
nois  , 520 , 5a  1 ; — sa  cueillette , 4*3  ; — ses 
maladies , 5ai. 

— de  la  Rocbefoucaut,  ce  que  l’on  dit  de  cet  ou- 
vrage , I , cxlj. 

Safranière  , son  gouvernement , II , 422  ; — 
combien  durera  et  comment  renouvelée  , 4^3. 

Sage  , comment  appelle  les  jachères,  I , clxiij. 

Saignée,  dans  quel  cas  est  nécessaire  , II , 727. 

Saignement  de  nez  , l’arrêter,  II , 681  ; — le 
provoquer,  ibid. 

Sain-doux  , son  emploi  abusif , 1 , 6a4  ; — défi- 
nition et  étymologie  de  ce  mot,  6a5. 

Sainfoin.  V.  Esparcet. 

SAiNT-AjiAND,acélébrélecidre,I,cxxxiv,470. 

Saint- Antonin  , renommé  pour  ses  pruneaux  , 

H,W 

Saint- JJcnys  , on  y faisoit  usage  de  la  lierce 
rampantedu  temps  d’ Olivier  de  Serres,  I,  i/\i. 

Saint-Gekis,  ses  expériences  sur  le  lait,  ci- 
tées, I,  611  ; — son  opinion  sur  l’accouple- 
ment des  oies  , Il , >81. 

Saint-G ermain-en-Laie , les  parterres  de  son 
château  , cités  , II , aç4  ; — éloge  de  ses  eaux 
jaillissantes , 528, 55oj  — la  machine  hydrau- 
lique qui  y élevoit  l’eau  n’existe  plus,  S90. 

Saint-Simon  , ce  qu’il  dit  des  fleurs , I , cxliv. 

Saint- Vaubours , produit  d’excellent  cidre,  I , 
429. 

Saisons  de  l’année  (des  ) , pour  les  affaires  du 
ménage , 1 , 40-48  > 73-8o. 

Salaison , des  chèvres , II , 618;  — des  porcs  , 
620, 622;  — des  bœufs  et  vaches , 6a5 , 81 4 ; 
•—des  oies , 626 , 81 4 , 81 5 ; — des  poissons, 
626 , 8 1 5 ; — des  fruits  , 628.  V.  Sel. 

Salcoran.  V.  Soude. 

Salers  , espèce  de  raisin  , 1 , 319. 

Salomon,  passage  tiré  de  ses  proverbes,  1 , 29  j 

— cité,  II,  6o4- 

Salsifi.  V.  Serciji. 

iSamoyran.,  espèce  de  raisin,  ses  variétés,  1 , 3i8. 

S anche  I , a été  honoré  du  titre  de  roi  labou- 
reur, I , cj . 

Sanchez,  cité , II,  789. 

Sandalida  cretensis,  sa  description  , sa  culture, 
II , 292  ; — est  le  lotier  cultivé  , ; — 

parti  que  l’on  tire  de  ses  semences,  ibid., 
474  j — torréfiées  peuvent  être  substituées 
au  café , ibid. 

Sandeb.cs,  cité  , I , xxij. 

Théâtre  d’ Agriculture,  Tome  II. 


Saniclc,  sa  culture,  ses  vertus  , II , 3oo  , 479- 

Santorin,  célébrité  de  son  vin , 1 , 364-  ' • Vin- 

Sapin  , arbre  forestier , II , 56o  ; — lieu  où  il 
prospère , 56a , 5yo. 

Sapinette,  on  fait  de  la  bière  avec  ses  bourgeons, 
II , 799-  V.  Bière. 

Sarcler.  V . Blé. 

Sardaigne  , ce  qu’on  dit  de  l’état  de  son  agricul- 

Sardienne , nom  ancien  de  la  châtaigne  , II, 
569.  V.  Gland. 

Sardonnes , espèce  de  châtaigne  , II , 387. 

Sarmens  , leur  emploi , 1 , 237.  V.  Vigne . 

Sarminien  , espèce  de  raisin  , 1 , 3ao. 

Sarrasin  ou  blé  noir,  époque  présumée  de  son  in- 
troduction en  Europe  , I , cxl  ; — doutes  sur 
son  origine  , ibid.  ; — comment  appelé  en 
France,  i38;  — sa  description  , son  emploi, 
sa  culture , ibid.  ; — est  le  plus  économique 
et  le  plus  commode  des  engrais,  178. 

Sarrasson,  ce  que  c’es  t , mon  i è re  d e le  foire , 1, 53  2 . 

Sarriette , sa  culture , Il , 282  ; — ses  variétés , 
470  ; — la  plus  propre  aux  bordures,  ibid. 

Saserxa  , proscrivoit  les  vignes  mariées  aux 
arbres,  1 , 34i- 

Sassenage  , espèce  de  fromage , I , clv  ; — sa 
composition  , 619. 

Saturne  , a appris  aux  hommes  à enter  les  ar- 
bres, II,  353. 

Saüer-kraut.  V.  Chou-croute. 

Sauge , sa  culture,  ses  vertus  , II  , 283 ,461. 

Saule,  lieux  qui  lui  conviennent , II , 574  ; — 
avec  quels  arbres  sympathise,  ibid.}  — sa  cul- 
ture, 5y5;—  ses  variétés,  5y8,  5ç5;  — craint 
d’être  coupé  en  sève , 583  ; — comment  veut 
être  étété,  584;  — emploi  de  son  bois  et  de  ses 
feuilles , ibid.  V.  Osier. 

Saumée,  mesure  de  terre,  sa  valeur,  1, 10, 1 1 , 64. 

Saumure,  sa  préparation  pour  la  salaison  duporc, 
II,  622  ; — causes  qui  la  font  corrompre,  ibid., 
8i3  j — celle  propre  it  la  confiture  des  pois  et 
fèves , 639.  V.  Salaison  , Sel. 

Sausaie,  lieu  planté  de  saules  , II , 5j5 , 579. 

Sauvageon , en  quoi  diffère  du  franc  , II , 489. 

Sauvages.  V.  Boissieu. 

Savarv  (J.),  a célébré  l’art  du  manège,  I , cliv. 

Savinier  ou  Sabine  , sa  culture  , ses  variétés  , 
II,  273,463. 

Savon,  l’Ecosse  n’en  avoit  pas  de  manufacture 
avant  i524,  I,  exix. 

Saxifrage,  ses  variétés,  sa  culture,  II,  3a2;  — 
ses  vertus , ibid.  ; — est  hors  d’usage , 482. 

Scabieuse,  sa  culture  , ses  vertus  , II , 3i  2 ; — 
son  emploi  diminue  tous  les  jours , 480. 
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Scacco  , cita  , I , cliij. 

Scaevola  (Q.M.),  aéc.ritsurlavigne,  1,376. 
Scaliger  (J.),  ce  qu’il  disoit du  Théâtre  d’A- 
griculture,  I , xxvj. 

Scanégattï  , a donné  le  modèle  d’un  pressoir 
à cidre  , I,  433. 

Scappi  , cilé  , I , dix. 

Scan die.  V.  Chicorée. 

Scuabol  (R.),  cité,  I,  clxj  ,45o,II,  44^}  — a 
écrit  sur  la  culture  de  la  vigne  , 1 , 340 , 386  ; 

— a fait  connoltre  la  méthode  usitée  à Mon- 
treuil pour  la  taille  du  pécher,  II,  492,  494- 

Sr.HiELE , son  procédé  pour  faire  du  vinaigre 
avec  du  lait , 1 , 337. 

Scbeuchzer , cité , 1 , 634- 

ScHICKARDT,  cité,  II  , XXV. 

Schoockcvs,  a décrit  les  procédés  employés 
dans  la  Frise  pour  la  préparation  du  beurre 
et  du  fromage  , I , cxvj  ; — a fait  un  traité  sur 
la  bière , ibid. 

Scrroenius  , a donné  la  description  d’une  es- 
cargotière , I , cxxxv. 

Science  du  bonhomme  Richard , citée,  I,  76. 
Scipione  , espèce  de  vigne,  I,  317. 
Scolopendre, sa  culture,  ses  vertus , II,  3 1 9, 48 1 . 
Scorbut , recette  contre  cette  maladie , II , 799. 
Scorsonère,  d’où  nous  est  venu,  I,  cxlij  ; — 
Olivier  de  Serres  ne  l’a  pas  connu , est  le  sal- 
sifi  noir,  II,  45r. 

Scots  ( R.  ) , cité , I , cxix. 

Scott  (E.  ) , cité , I , cxxj. 

Scottoni  , auteur  géoponique,  cité  , I , Ixxxix  ; 

— ce  qu’il  dit  des  vignes  de  Tokai , 35g. 
Scbofa  (T.-C.),»écrit  sur  la  vigne,  I,3r6. 
Serophulaire , pourquoi  ainsi  appelée , II , 3 1 4 i 

— sa  culture , ses  vertus , ibid.  ; — est  hors 
d’usage , 480. 

Scau-de-Sa/omon,  sa  culture , ses  vertus , 3i 9 ; 

— est  hors  d’usage,  481. 

Sebastien  , lois  singulières  et  ridicules  qu’il 
établit  en  Portugal , I , civ. 

Secondai  ( J.  B.  de  ) , savoit  par  cœur  Olivier 
de  Serres,  I,  xxx. 

Segni  , auteur  géoponique  , cité  , I,  xc. 
Séguier,  cité,  II,  xxix. 

Seigle  , ses  noms  unciens  , ses  variétés  , I , l36  ; 

— sa  culture  , ibid.  V.  Blé. 

Sel,  du  temps  d’ Olivier  de  Serres  le  proprié- 
taire en  fournissoit  au  fermier  , 1 , 56  ; — 
son  usage  pour  les  animaux  domestiques  re- 
commandé, 80;  — malgré  ses  bons  effets  trop 
peu  employé , 626  ; — son  emploi  pour  la  sa- 
laison des  viandes,  11,620,  812;  — son  choix, 
ses  proportions,  81 1;  — sa  propriété  sur  les 


fruits , 628  ; — son  usage  dans  le  pain , et  4 
quelle  quantité,  608 , 781 . V.  Salaison. 
Sellius  , cité,  I,  74. 

Selon  de  Craux,  avantage  de  son  canal , II , 52g. 
Semence , nécessité  de  son  renouvellement , I , 
i3o,i3i  opinion  du  contraire  , 174  ; — 
points  d’où  les  grains  de  semence  doivent  être 
tirés,  i3i,  173;  — qualilésde  la  bonne  , i3i  ; 

— sa  préparation  fertilisante,  i32,  1 33  , 174  j 

— incertitude  sur  la  quantité  qu’exigent  com- 
parativement les  différentes  espèces  de  terre, 
1 33 , 1 74  ; — potagère,  à quel  Age  est  bonne , 
II , 23ç  , 445;  — utilité  de  son  changement, 
23ç;  — profite  plus  tiré  du  midi  au  nord, 
ibid.  ; — opinion  du  contraire , 445;  — pour 
les  compartimens,  comment  l’employer,  299. 

Semer,  temps  requis  à cette  œuvre,  1 , 1 3g  ; — 
marques  générales  pour  le  connoltre,  i4°; 

— manière  de  bien  semer , 141  ; — considé- 
rations sur  le  semer  à raies  ouvertes , 1 42  ; — 
par  sillons  rehaussés,  ibid.  ; — nécessité  d’ex- 
pédier les  semailles,  i44- 

Senemonde , sa  culture,  son  emploi , II,  25 1 ; 

— n’est  pas  connue , 456. 

SiNEçuE , estimoit  par-dessus  tout  sa  maison 
des  champs  , II , 774. 

Senesson  , ses  vertus , II , 3i6  ; — est  hors  d’u- 
sage, 481. 

Sensibilité,  ménagement  recommandé  pour  tous 
les  êtres  qui  en  sont  doués,  I,  clvij;  — exem- 
ples du  contraire  , ibid.,  clviij. 

Sensouïre,  ce  que  c’est , comment  se  reconnoit, 

I,  123. 

Sercifi,  sa  culture,  II,  247  ; — ses  variétés,  45 1 . 
Sercs , pays  d’où  la  soie  est  originaire,  II,  xxiij, 
108.  V.  Soie. 

Serfs , leur  malheureuse  condition  dans  l’anti- 
quité , 1 , 35. 

Sergiens,  famille  de  l’ancienne  Rome,  pourquoi 
ainsi  nommée  , II , 7 5 . 

Seringa,  sa  description  , son  emploi , II , 274  j 

— ou  préféré  l’inodore,  4^4- 
Serpentaire,  ses  variétés,  pourquoi  ainsi  appelée, 

II , 3 ■ 3 ; — sa  cul  turc , ses  vertus , ibid. , 480 . 
Serpentin  , espèce  de  concombre,  d’où  nous  est 

venue  , I , cxlij.  V.  Concombre. 

Serpolet,  sa  culture,  son  emploi , II , 282 , 470. 
Serranus,  nom  latin  de  Jean  et  d'Olivier  de 
Serres , I , xxj  , xxij. 

Serranus  (M.  Attilius  Regulus),  Olivier  de 
Serres  lui  est  comparé,  1,1. 

Serres  chaudes,  époque  de  leur  invention,  I,  cl. 
Servantes,  adresse  à les  choisir , 1 , 38  ; — une 
bonne , nécessaire  à la  mère  de  famille  , II , 
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6o5  ; — la  plus  robuste  pétrira  le  pain  , 608. 

Serve,  ce  que  l’on  appelle  ainsi , II , 544- 

Servet  , on  lui  attribue  la  découverte  de  la  cir- 
culation du  sang,  I , xcvj. 

Serviteurs,  saisons  de  les  flatter,  I,  28;  — 
quand  prendront  leur  repas  , 3o;  — leurs  oc- 
cupations pendant  le  mauvais  temps  , 3i  ; — 
doivent  être  payés  exactement , ibid.  ; — sur- 
veillés continuellement , 33  ; — leur  mauvais 
naturel,  36  ; —moyens  de  s’en  faire  bien  ser- 
vir, 37  j — conduite  à tenir  envers  eux,  ibid.  ; 

quand  en  changer  et  desquels , 38  ; — de 

quel  âge  les  choisir,  ibid.; — avis  sur  leur  élec- 
tion , 3g  ; — blâme  de  la  conduite  de  Caton 
envers  les  siens,  ibid.  y—  leurs  fautes  doivent 
être  punies,  40  ; — un  serviteur  aura  la  charge 
du  bois  pour  le  four , II  , 61 2. 

Servius  Tullus,  est  le  premier  qui  ait  fait 
battre  monnoie,  et  à quel  type  , I,5oa,583. 

Sethi  , cité  , I , cxxvij. 

Se've , l'amuser  dans  les  jeunes  plants  , ce  que 
c’est , II,  487. 

Sextius  , cité  , 1 , 45. 

Seydeler,  cité,  I,  eviij. 

Shaw,  donne  le  rapport  des  terres  de  la  Libye, 
I,  170. 

Su  1 PL EY  (G.  ),  cité  , I , exxv. 

Sidtbokp  , ses  travaux  sur  les  plantes  des  an- 
ciens , cités  , II , 204. 

Sicile,  le  froment  y croit  spontanément,  I,  xcij. 

SiCKLER  , assure  qu’il  nous  manque  des  variétés 
de  léguraesquei’AUemagnepossède,  I,  cxliij. 

Siècle  , indifférence  de  celui  de  Louis  XIV  nu 
sujet  de  l’agriculture  , I , xxiv  ; — le  nâlre 
doit  se  promettre  de  grands  succès  dans  les 
sciences  économiques , clxiij. 

SiEUVE,aécritsurlaculturede  l’olivier,  115 1 4- 

Silvestre,  cité,  I,  467,11,  xlj,  xlij;  —établit 
trois  races  de  lapins  , leurs  qualités  respec- 
tives , 196  ; — différence  de  la  saveur  de  la 
chair  des  lapins  de  garenne  avec  celle  des  la- 
pins domestiques  , ibid.  ; — leur  superféta- 
tion , ibid.  y — comment  et  quand  les  châ- 
trer , ibid. , 1 97  ; — les  clapiers  et  le  gouver- 
nement des  lapins , 1 97-200  ; — construction 
des  étangs,  201  ; —avantage  des  poêles  à de- 
meure pour  maintenir  la  chaleur  convenable 
dans  les  ateliers  des  vers  à-soie,  ai3;  — 
causes  de  leurs  maladies  , ibid.  ; — moyens 
de  désinfecter  l’air  des  ateliers,  ibid.,  214;— 
ridicule  des  générations  spontanées  , 21 4* 

Similis,  épitaphe  qu’il  fit  mettre  sur  son  tom- 
beau, I , lvj. 

Simon i (P.  ) , a apporté  d’Allemagne  en  Es- 


pagne des  plants  de  vigne  qui  s'y  sont  amé- 
liorés , 1 , 377. 

Simples,  de  l'orient , II , 3o7*3 1 2;  — de  l'occi- 
dent, 3ia-3i8;  — du  septentrion  , 3i8-3ai  ; 

— du  midi,  321-327.  V.  Jardin. 

SinetY,  son  agriculture  du  midi , citée,  1 , 354; 

— a dressé  un  état  des  cultures  , II  , xix. 

Sirop  rozat  laxatif,  manières  de  le  faire  , II , 

675 , 676. 

Sisteron , ce  que  dit  son  évêque  quand  on  lui 
montra  la  ferme  d’ Olivier  de  Serres , I , xxx. 

Sxorronius,  auteur  géoponique  , cité,  I,  exiij. 

Soc,  dicton  de  Caton  sur  son  changement , 1 , 
> 1 1 ; — réflexions  à ce  sujet , 168. 

Sodeiuni,  auteur  géoponique,  cité,  I , xc. 

Soie,  sa  cueillette  , II,  107;  — quand  connue 
à Rome , ibid. y — s’y  vendoit  au  poids  de  l’or 
du  temps  d’Aurélien  , ibid. ; — son  origine, 
xxiij , 108;  — son  introduction  en  Europe, 
ibid.  y — en  F rance , ibid.;  — y peut  être  cul- 
tivée presque  partout,  ibid. , 109  ; — quels 
lieux  elle  désire,  109;  — son  introduction 
dans  le  cœur  de  la  France,  1 10,209  ; — dans 
l’Allemagne,  1 ■ 1 j — est  produite  par  un  ver, 
ibid.  y — ses  noms , ibid.  y — prend  la  qualité 
de  la  feuille  du  mûrier,  1 16;  — quand  et  com- 
ment la  retirer  des  rameaux,  i4>,  — son  tirage 
ne  veut  être  différé,  1 44  i - ■ assortir  les  cou- 
cons  pour  la  tirer,  i45,  214  j — outils  du  ti- 
rage , 146  ; — journée  dt^ tireur,  ibid.  y — sa 
distinction , ibid.  ; — son  emploi  dans  le  mé- 
nage, 665,  666.  V.  Ver  à soie. 

Solier  de  la  Romillais  , met  au-dessus  de  tous 
les  vins  celui  de  Champagne , 1 , 385. 

Solis  (F.  ),  cité  , I , exxv. 

SoLLEYSEL  , cité  , I , cliii. 

Sologne,  renommée  pour  la  finesse  de  ses  laines, 
1 , 558  , 635. 

Somers,  cité,  I , exxv. 

SOMMERVILLE,  cité,I,  169. 

Sonde  , instrument  propre  à faire  connoltrc  les 
substances  cachées  dans  la  terre , 1 , 61 . 

SopAia , sa  culture , ses  vertus  , II , 3o8  ; — est 
hors  d’usage,  479. 

Sorbier.  V.  Cormier. 

Souci,  ses  variétés  , sa  culture  , II  , 289 , 47»- 

Soucrion  , espèce  d'orge,  1 , 188.  V.  Orge. 

Soude  ou  potasse  , est  la  matière  du  verre  , II, 
43a  ; — d’où  on  la  tire  , ibid.  , 5a3.  V.  Kali. 

Sources  , observations  nécessaires  pour  les  trou- 
ver , II , 534  ; — manière  de  faire  les  fossés 
pour  cette  perquisition,  535;— où  et  comment 
sera  bâtie  la  mère,  536,  53g.  V.  Fontaines. 

Souscripteurs  à cette  nouvelle  édition  du  Théâtre 
Bbbbbb  2 
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d’ Agriculture  , première  liste , I , v-xviij  ; — 
seconde  liste,  II,  v-viij. 

Souscription  pour  un  monument  à élever  à la  mé- 
moire à'  Olivier  de  Serres , I , lxxx-lxxxij. 

Spiki,  instrument  aratoire  , 1 , 168. 

Spruce , pousse  de  pin,  sert  à la  fabrication  de 
la  bière,  1 , 477,  799- 

Squinence,  remèdes  contre  cette  maladie, II,  688. 

Stafford , a écrit  sur  la  manière  de  faire  le 
cidre,  1 , 4<°- 

Stainsby  (M***.),  citée,  1,479- 

Stapfer  , cité,I,  342- 

Stab.avolsciüs,  cité,  I,  cvij. 

Stercoration.  V.  Engrais. 

Steucutius.  V.  PtTusiitus  Sterquilinus. 

Stérilité  , remèdes  contre  , II , 7 13. 

Stewart,  ses  recherches  sur  l’économie  poli- 
tique, citées , I,  198. 

Sn.NGELius , auteur  géoponique , cité , I , cix, 

Strabon  , cité,  I,  358  ; — attribue  l’invention 
des  mulets  aux  henètes,  633. 

Stratico  , l’art  rural  lui  doit  de  la  reconnois- 
sance , I , cl. 

Stratifier,  disposition  dans  la  terre  des  semences 
par  lits , II , 59a. 

Struthics  , espèce  de  coin  , II , 386. 

Sucre  , sa  cuisson  pour  confire  au  sec , II , 65a  ; 
— ce  qu’il  convient  en  employer , 653  ; — - doit 
être  écumé,  ibid.  ; — signes  de  sa  parfaite 
cuisson  , 654  5 — • instant  d’y  jeter  le  fruit , 
ibid.}  — quand  l’en  retirer,  ibid. } — com- 
ment le  retirer  des  vieilles  confitures , 655;  — 
sécher  avec,  lesconfitures  faites  au  liquide  avec 
du  miel , 656.  V.  Canne  d sucre. 

Suède,  essai  sur  son  agriculture  , I , cxj-cxiij. 

Suie, est  un  puissant  engrais  , I , 173  ; — terres 
auxquelles  il  convient,  ibid. 

Sulla  , sainfoin  d’Espagne  , sa  culture  devroit 
être  tentée  dans  le  midi  , 1 , 600. 

Sully,  cité,  I,  cxxvj;  — Olivier  de  Serres  l’em- 
r lui  pour  l’introduction  de  la  soie  en 


vj- 


porte  sur  lui  pour  l’i 
France,  xxxiv,  II,  : 

Superstitions , des  anciens  , I , 4°  , 41  5 ri- 
dicules  pour  les  choses  du  ménage  , j3. 

Sureau,  sa  culture,  II,  377  ; — utilité  de  sa 
fleur  , ibid. 

Swinden  (van  ) , cité , I , cxvij. 

Sylvin  us,  produit  d’un  cep  de  ses  vignes,  1, 34>  • 

Système  des  baux  triennaux , cause  la  décadence 
de  l’agriculture , I,  Ixxxix. 

T. 

Tabac , son  origine , et  comment  fut  appelé  d’a- 


bord , I , cxli  v j — par  qui  envoyé  en  F rance 
et  sous  quelle  dénomination , ibid.  ; — sa  cul- 
ture , ses  variétés , II , 3a5  ; — ses  vertus  , 
et  comment  appelé  du  temps  d' Olivier  de 
Serres , ibid.  ; — son  emploi  médicinal  a di- 
minué , et  pourquoi , 482  ; — comment  dis- 
tillé , 671  ; — composition  de  son  onguent , 
734  ; — de  son  baume,  735  ; — son  histo- 
rique et  les  meilleurs  ouvrages  à consulter 
sur  sa  culture  et  son  commerce  , 83o,  83t. 

Tacite,  cité  , I , xxij. 

T acquêt  ( J.)  , a écrit  sur  les  haras , I , clv. 

Taille  , de  la  vigne  , comment  sera  exécutée  , 
I , a3o , 234  J — quand  , a3a , 2 33  , — pour 
le  fruit  doit  varier  suivant  les  espèces , 234 1 
235  ; — opération  préliminaire,  a35  ; — la 
lune  et  le  temps  seront  observés  , a36 , 3a2  ; 
— taille  en  crochets  , ce  que  c’est , II , 487  j 
—celle  du  pêcher,  usitée  à Montreuil,  a opéré 
une  révolution  dans  la  conduite  des  arbres  , 
492  ; — ses  divers  procédés , ibid.  ; — ce  qu’on 
appelle  la  taille  d’été  , 494  J — relie  du  pê- 
cher est  la  plus  difficile,  ibid.  V.  Schabol  , 
Thouin. 

Taille  des  Essarts(la),  ce  qu’il  dit  du  safran, 
I,cxlj. 

Taillis,  sacontenue , II , 56o;  — où  sera  dressé , 
ibid.  ; — le  bois  doit  être  son  principal  pro- 
duit , 56 1 ; — de  quels  arbres  le  planter  pour 
jouir  plus  promptement , 56a  ; — sera  clos , 
566  ; — sa  double  utilité  , ibid.  ; — doit  être 
labouré  , 56j  ; — soin  qu’on  doit  en  avoir  , 
568;  — quand  sera  coupé,  58 1 ; — le  bé- 
tail y est  toujours  nuisible , ibid. 

Tamaris , son  emploi,  II , 574,  Sq5\  — ses  va- 
riétés , 5ç5. 

Tanlai  ( MJ'.  de)  , le  troupeau  de  Daubenton 
continue  à prospérer  entre  ses  mains , 1 , 645. 
~ 1 , auteur  géoponique  , cité,  I , xcj. 


I,  228  ; — moyen  de  s’en  servir  , ibid.  , 3aa. 

Ta  rello,  auteur  géoponique  , cité , I , Ixxxviij , 
Ixxxix. 

Tarière.  V.  Sonde. 

Tatti  , auteur  géoponique  , cité  , I , Ixxxix. 

Taupe-grillon  , divers  ouvrages  à consulter  pour 
sa  destruction,  II,  446.  V.  Courti/lière. 

Taupes,  procédés  pour  les  détruire,  I , 5n  , 
587  ; — ouvrages  à consulter  , ibid. 

Taupiers,  plusieurs  fameux,  cités,  I,  587. 

Taureau , cas  qu’on  en  faisoit  à Home , 1 , 522  ; 
——  marques  u’un  bon  , ibid.  , 601 , 602  ; — li 
quel  Age  peut  servir  4 la  reproduction , 5aa  , 
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6oa  ; — quand  l’accoupler , 5a3  , 60a  ; — à 
combien  de  vaches  peut  suffire,  ibid.;—  à quel 
âge  doit  être  châtré,  et  comment,  5a3 , 533, 
534  , 6a3 , 634.  V.  Bœuf,  Vache. 

Tauridc,  deviendra  la  Champagne  de  laRussie, 


Tchoung-kia-pao  , ouvrage  qui  correspond  au 
Théâtre  d’ Agriculture , I,  91. 

Teigne  , sa  distinction  en  sèche  et  humide , II , 
739  ; — guérison  de  la  sèche,  ibid.  ; — de 
l’humide , 740. 

Teissère,  ce  qui  fait  la  base  de  ce  ratafiat,  II,  793. 
Telmer  ( le) , a écrit  sur  les  mûriers  et  l’édu- 
cation des  vers-à-soie  , I , cxlvj. 

Temps,  remarques  sur  son  changement,  I, 
46 , 47 , 74-80.  V.  Proverbes. 

— des  besognes,  quelle  saison  appelée  ainsi , I , 

Tenon  , son  travail  sur  la  dentition  du  cheval , 
cité,  I,  63o. 

Terre,  son  assiette,  1,5;  — inconvénient  des 

C laines  et  agrément  des  coteaux,  6 ; — qua- 
tés  pour  un  bon  et  beau  lieu,  7;  — son  choix 
pour  la  qualité  et  la  quantité  du  terrein,  8 , 
6a:  — considérations  sur  l’air,  l’eau,  le  voisin 
et  les  mauvais  chemins,  9,  63}  — avis  sur  l’as- 
surance des  acquêts , 9 , 64- 
Terres,  leur  connoissance  est  le  fondement  de 
l’agriculture  ,1,3,  59;  — leur  naturel , 3 ; 
— instructions  pour  connoitre  leurs  diverses 
qualités  ,4,5, 6o-6a  ; — manières  de  les  me- 
surer , 10  , 11, 64-66  ; — le  seront  toujours 
par  le  même  procédé  , 12  , i3  , 66 , 67  } — 
leur  disposition  selon  leurs  propriétés,  14  ; — 
ordonnance  antique  et  moderne  à ce  sujet , i5; 
— quelle  est  leur  distribution  la  plus  avanta- 
geuse , 67  - 69  ; — deux  manières  de  les  faire 
valoir,  49;  — celle  que  semble  préférer  Olivier 
de  Serres  ,805—  leur  préparation  pour  le  la- 
bourage , q5;  — ce  qui  leur  est  nuisible , ibid.; 
— les  épierrer,  96;  — considérations  à ce 
sujet , 97 , 167)—  les  dessécher  , 97  j — cor- 
riger celles  qui  sont  sablonneuses  et  argileu- 
ses, 101  ; — celles  à grains,  comment  labou- 
rées, 1 10  j — rapport  ancien  des  terres  d'O- 
rient  et  d’Italie  , 1 18  ; — de  trois  sortes  et 
comment  employées , ibid.  ; — quels  sont  les 
blés  qui  les  épuisent  le  plus,  149  ; — celle  à 
vigne  , ses  degrés  et  comment  préparée , 236, 
227  j — comment  la  prendre  dans  sa  culture, 
327  j — sera  remuée  de  fond  en  comble  pour 
6a  plantation  , 229  ; — sera  épierrée , a3o ; — 
sera  amendée  et  soigneusement  labourée,  a3 1 ; 
— celle  à prairies  sera  la  meilleure , 5o6 } — 


sera  épierrée  et  fumée  ,507}— cuite , cequ’en- 
tend  par-là  Olivier  de  Serres,  ibid.,  586;  —à 
jardin  , comment  préparée  , II,  221  ;— com- 
ment améliorée  et  en  quelle  saison , ibid.  ; — 
fournit  à tous  les  besoins , 6o3. 

Terrier  ou  terreau,  est  l’engrais  le  plus  favorable 
à la  vigne,  I , a3i  , 3aa. 

Tessier,  cité , I,  cxxxviij , 174, 386,  459 , 4<>0, 
467  , II , xlij  ; — son  opinion  sur  les  baux  à 
long  terme,  1, 80;  — sur  l’invention  du  cidre, 
397;  — les  pommes  franches,  ibid.; — le  cidre 
de  la  première  table,  ibid.;  — sa  clarification , 
ibid.  ; — manière  de  préserver  les  pommes  de 
la  gelée,  ibid.,  398;  — nécessité  d’une  nomen- 
clature constante,  390}  — celle  de  multiplier 
les  bestiaux,  583}  — leur  classement,  584;  ~~ 
quel  terrein  convient  mieux  aux  bêtes  ù laine , 
aux  chèvres  et  aux  buffles , ibid.  ; — distinc- 
tion des  prés  en  sauvages  et  francs,  ibid.;  — les 
farrages,  585,  596;  — cause  des  maladies  des 
bestiaux  qui  paissent  dans  des  prairies  humi- 
des , 585  ; — dangers  auxquels  sont  exposés 
les  foins , ibid.  ; — Tes  fonds  de  petit  entretien  , 
ibid.;  — les  irrigations , 586  ; — le  placement 

des  étables, /éùf.; — le  mot  terre  cuite,  nW.;— 
celui  engraisser,  ibid.;  — l'irrigation  avant  la 
gelée,  587 ; — la  culture  de  la  luzerne,  591, 
592 l’engrais  des  luzernières , 5t)7> ; — les 
berces  à dents  de  fer , ibid.  ; — le  mot  blé  , 
ibid.  , 594 } — le  mot  septentrionaux , 594  J 

— comparaison  de  la  luzerne  et  du  sainfoin, 
ibid.  ; — la  graine  de  luzerne , ibid.  ; — l’o- 
pinion de  ne  pas  cultiver  deux  fois  de  suite  la 
même  plante  sur  le  même  terrein  , ibid.  ; — 
la  prétendue  conversion  de  la  luzerne  en  trèfle, 
ibid.  ; — le  sainfoin  , 5 95 } — son  extension 
dans  les  départemens,  ibid.  ; — sa  différence 
de  la  luzerne  , ibid.  ; — son  défrichement , 
ibid.  ; — comment  il  faut  entendre  les  dégâts 
que  les  animaux  lui  font  par  leur  morsure  , 
ibid.  ; — ses  coupes , 596  ; — raison  pour  la- 
quelle il  doit  être  semé  très-épais , ibid.;  — le 
mot  parterre,  ibid.;  — le  mot  viande , ibid.  ; 

— la  distinction  des  graines , ibid.;  — obser- 
vations générales  sur  la  nourriture  des  bes- 
tiaux , 599  ; — le  bœuf,  601  ; — les  signes 
d’un  bon  taureau  et  d’une  bonne  vache , ibid. , 
602  ; — quand  peuvent  être  employés  à la  re- 
production, ibid.;  — signes  de  la  chaleur  des 
vaches,  6o3  ; — moyens  do  les  y faire  entrer, 
ibid.  ; — durée  de  la  gestation,  ibid.  ; — par- 
cage des  bêtes  à cornes  , ibid. , 604  ; — dis- 
tribution de  leur  nourriture , 634}  — soins  à 
donner  au  veau , ibid . ; — durée  de  son  allai- 
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tement,  610;—  la  traite  des  vaches,  ibid.  , 
61 1 ; — les  pacages  des  chevaux  et  des  bêtes 
à cornes,  61 5;  — la  façon  des  fromages  ,616, 
6 1 9 ; — la  présure , 6 1 y,  — la  saison  du  meil- 
leur  beurre,  61S  ; — le  produit  des  vaches 
bollandoiscs,  6ao  ; — le  mot  esbeurré , 6ai  ; 
— les  fromages  à la  crème  , ibid.  ; — la  sa- 
laison du  fromage,  ibid. , 62a  ; — la  boisson  à 
donnernprèsla  castration , 624  ; — les  heures 
de  travail  pour  les  boeufs,  6a5  ; — la  manière 
deles  atteler,  ibid.  ; —le  dégréde  température 
des  étables , 626  ; — les  qualités  des  pailles 
des  différentes  céréales,  ibid. , 627  ; — la  den- 
tition des  bœufs  , 627  ; — leur  habitude  de 
se  lécher  , 629  ; — le  terme  de  leur  crois- 
sance, ibid.  ; — la  disposition  des  bergeries  , 
634;  “ les  pays  d’où  proviennent  les  meil- 
leures laines,  ibid.  , 635  ; — la  double  con- 
ception dons  les  brebis  , 635  ; — ce  qu’on  ap- 
pelle bureau  ou  bure , ibid.  ; — sur  les  bêtes 
à laine  noire  , ibid. , 636  ; — les  cornes  des 
béliers,  636  ; — le  temps  de  l'accouplement , 
ibid.  ; — le  nombre  des  brebis  que  peut  cou- 
vrir un  bélier,  63y  ; — le  premier  lait  de  la 
brebis  , ibid.  ; — le  soin  des  agneaux , ibid.  , 
638;— la  traite  des  brebis,  638:  — les  chiens 
de  bergers,  ibid. ; — les  habitudes  des  bétes  à 
laine  dans  les  temps  chauds , ibid.;  — la  façon 
des  lits  de  berger,  63ç  ; — la  laine  bâtarde  , 
ibid.;—  la  mouche  tpi  i attaque  les  bétes  à laine 
après  la  tonte,  ibid.  ; — les  transmigrations 
des  troupeaux,  640 ; — leur  conduite , ibid., 
649  ; — la  rosée  comme  fondement  de  leur 
graisse , 640  ; — le  temps  de  l’accélérer  ou  de 
la  retarder,  641  ; — la  chèvre,  645-647;  — 
l’emploi  de  son  poil  et  de  son  suif , 647 ; — les 
chèvres  cornues , 648  ; — les  boucs , 649;  — 
les  doubles  portées  des  chèvres  , ibid.  ; — la 
distinction  des  chiens,  655  ; — leur  naturel , 
656  ; — l’usage  de  leur  couper  la  queue,  ibid. 

Télé,  son  mal , ses  causes  et  ses  signes,  II,  6y5, 
676  ; — ses  remèdes,  676,  677;  — au  bœuf, 
comment  se  reconnolt,  ses  remèdes,  764. 
V.  Poil. 

Tit  a lès  , prévoyoit  la  cherté  de  l’huile , 1 , 45. 

Thé,  époque  de  son  introduction  en  Europe, 
I , cxxxiv  ; — son  usage  en  Angleterre  est 
répandu  dans  toutes  les  classes  du  peuple,  II, 
790  ; — la  renonciation  au  thé  de  la  part  des 
américains  fut  le  signe  de  l’insurrection,  ibid. 

Théâtre  des  plans  et  jardinages  , pnr  Mollit , 
ce  que  l'on  en  dit  , Il , 476. 

Tué  amie  d’Agricuetuiie  , le  gouvernement 
en  demande  une  nouvelle  édition,  I,  xix  ; — a 


eu  de  1 600  à 1 675  dix-neuf  ou  vingt  éditions , 
xxiv  ; — lu  posément  s’entend  sans  peine  . 
xxy  ; — conjecture  sur  l'espèce  d’oubli  où  il 

tribution  par  plusieurs  modernes  , ibid.  ; — 
parti  qu'en  a tiré  le  Grand  d' Aussi,  xxxii  ; — 
mot  renfermant  un  grand  sens  dans  ladédicace 
à Henri  lV,xxxix;— supplémens  que  l’auteur 
projetait  d’y  ajouter,  xlj , xlij  ; — a éclipsé 
tous  les  ouvrages  en  ce  genre  connus  de  son 
temps,  xliij;  — objets  dont  il  a parlé  le  pre- 
mier, ibid. , xliv;—  notice  bibliographique 
des  différentes  éditions , II , xxj , xxx  - xlij  ; 

— éditions  projetées,  I,  xxxj,  II,  xlj.  V.  Oli- 
vier de  Serres. 

Thexand  , cité  , I,  cliij- 

Théophraste,  cité,  I , xcij  , 167;  — a écrit 
sur  la  vigne , 376  ; — attribue  l’invention  des 
mulets  aux  henètes  , 633. 

Thessaliens , leur  pratique  pour  l’amendement 
des  terres , 1 , 127. 

Tiievenot,  cité  , I,  cxxxiv. 

Thiemb,  écrivain  géoponique  , cité,  I,  cix. 

Thierriat,  extrait  de  ses  observations  sur  la 
culture  des  arbres  à haute  tige  , particulière- 
ment des  pommiers  , I,  426,  427. 

Thierry  de  Beauvoisis  , ses  notes  sur  la  tra- 
duction de  Columel/e , citées , 1 , 334- 

Thim  , sa  culture  , ses  variétés  , II , 281 , 282, 

461 , 47°- 

TnoLL  (van)  , cité  , II , xxj. 

Thompson, son  poëme  des  saisons,  cité,  T,  408. 

Thorius  (R.),  a célébré  le  tabac,  I,  cxliv. 

Thou  (de) , ce  qu’il  dit  de  Jean  et  Olivier  de 
Serres  , I , xx  ; — parle  d’une  pluie  de  fro- 
ment dans  la  Carintliie  , cxxvij. 

Thouin  , nous  devons  à ses  soins  les  vaches  ita- 
liennes et  les  buffles , 1 , 6o5  ; — ses  observa- 
tions sur  l'emploi  de  la  colombine  , II  , 189  ; 

— sur  la  taille  des  arbres  , 49a  j 4ç3  ; — 
son  mémoire  sur  l’acclimatation  des  arbres  , 
cité  , 599  ; — cité , 494  1 49^- 

Thum  berg,  son  voyage  au  Japon,  cité,  I,lxxxv, 
cxxvj. 

TiBùnE  , prix  d’un  petit  poisson  qu’il  fit  ven- 
dre, Il , Sg  ; — transporta  le  chervi  d’Alle- 
magne en  Italie  , 247  ; — sa  passion  pour 
les  concombres  , 262. 

Tige  , des  arbres  , quelle  hauteur  lui  donner  , 
II , 343. 

Tillet  , cité,  I , cxxxviij. 

Tilletau  tilleul, son  écorce  peut  faire  de  la  corde, 
II , 148, 56o  ; — est  un  arbre  forestier,  56o , 
5 9 1 ; — a donné  son  nom  à Chantilli , 56o. 
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Tines  ou  tinettes.  V.  Cuve , Tonneaux. 
Tiphai.se  , a écrit  sur  la  culture  de  la  vigne  , 


Tiraqueau,  cité  , I,  cliv. 

Tissot  , cité , II,  478  ; — son  avis  au  peuple  , 
cité , 829. 

Tite-Live  ,cité  , I,  cxxvij  , II,  772. 
Tithymale,  est  pernicieux  aux  abeilles,  II,  94. 
Titzisg  . cité  , I , Ixxxv. 

Tivoli  , éloge  de  ses  eaux  jaillissantes , U,  5a8. 
Toaldo  , s’est  déclaré  le  défenseur  des  in- 
fluences lunaires  sur  la  végétation,  I , Ixxxv  ; 

— ce  qu’il  appelle  points  lunaires  , 76. 
Todin  , cité,  I,  exxiv. 

Toile  , l’écorce  de  mûrier  et  de  tillet  sert  à en 
faire  , 1 , 148 , 56o. 

Toise , mesure  de  terre  , sa  valeur  , 1 , 11. 
Tokai,  époque  du  commencement  de  la  célé- 
brité de  son  vin  , I , cvj  ; — ce  qu’en  disent 
plusieurs  auteurs , 36o. 

Tomate.  V.  Pomme  d'amour. 

Tonneaux , vides  comment  conservés  , 1 , 205  ; 

— manières  d’affranchir  les  neufs,  266,  267  ; 

— les  parfumer  , 267 , 268  ; — renfermant 
du  vin  doivent  être  bien  fermés,  et  comment, 
274 , 279 , 327  } — les  tenir  toujours  pleins  , 
274  , 327  j — comment  leur  faire  perdre  la 
mauvaise  odeur  qu'ils  peuvent  avoir  contracté, 

29s , 334- 

Tonnelles,  de  quels  arbustes  les  former,  II,  274. 
Tonnerre , fait  tourner  le  vin  , 1 , 289. 
Topinambour , d’où  nous  est  venu  , I , cxlv  , 
II , 4®2  j — il  est  présumable  qu’ Olivier  de 
Serres  l’a  connu  sous  le  nom  de  cartoufle  , I , 
cxlv,  II,  466  ses  rapports  avec  la  pomme 
de  terre  et  la  patate  , 45a  ; — doute  sur  son 
origine  , 454  j — *2  culture , 466  ; — malgré 
son  utilité  ne  l’emportera  pas  sur  la  pomme  de 
terre  ,•  ibid.  ; — a réussi  où  celle-ci  n’a  eu  que 
peu  desuccès, 467;— est  cultivé  en  grand  pour 
la  nourriture  des  troupeaux,  ibid. 

Torrens , comment  les  passer  dans  la  conduite 
d’une  source , II , 545. 

Tonnes  (Mendez  de)  , a écrit  sur  les  abeilles  , 

Toulouse  , faisoit  un  grand  commerce  de  pas- 
tel , II , 429 , 521. 

Touraine  , depuis  long-temps  est  appelée  le  jar- 
din de  la  France,  I , clj. 

Tourbe,  sa  cendre  est  un  bon  engrais  , I , 173: 

— ses  noms,  II,  558,  59i. 

Tourmentille  , sa  culture  , ses  vertus  , II , 319 , 


Tovkhefobt  , sa  classification  des  plantes  a eu 
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la  préférence  jusqu’à  Linné,  I , cxlix;  — ce 
qu’il  dit  sur  in  caprification , II,  5i2 , 5i3. 

Tournesol.  V.  Herbe  au  soleil. 

Tournis.  V.  Avertin. 

Tourré-magne , une  des  antiquités  do  Nismes, 
II,  3o4- 

Tours  , faisoit  du  temps  d’ Olivier  de  Serres  le 
commerce  de  la  soie , II , 10B;—  sa  généralité 
plantée  de  mûriers  en  1602,  110;  — ses  pru- 
neaux ont  toujours  été  renommés , 379 , 5o4- 

Tourterelles,  ne  pondent  et  ne  couvent  point  en 
servitude,  II,  61  j — comment  logées  et  nour- 

Toumotr , a employé  la  fumée  pour  diminuer 
l’efl'et  de  la  gelée  sur  ses  vignes , 1 , 324- 

Toux,  remèdes  contre,  II , 689,  690  ; — des 
bétes  à laine  , sa  guérison  , 762. 

Tovah  , on  lui  attribue  l’introduction  de  la  tu- 
béreuse en  Europe,  I,  cxliv. 

Tovi , a planté  et  cultivé  la  vigne  dans  le^Mont- 
ferrat,  I,  3y3. 

Towxson  , cité,  I,  cvj}—  ce  qu’il  dit  du  vin  de 
Tokai , 360-364- 

Tozelle,  espèce  de  froment,  ses  variétés,  1 , 1 35. 

Transactions  philosophiques , citées,  I,  367. 

Transailles , semences  du  printemps,  I,  1 46. 

Transhumant , définition  de  ce  mot,  I , xcix. 

Travat,  trastravat,  marques  des  chevaux,  I,  545. 

Trèjle , sa  culture  étoit  répandue  en  France  du 
temps  d’ Olivier  de  Serres,  1 , 5qq  ) — occupe 
plus  de  terrein  que  la  luzerne  et  le  sainfoin  , 
ibid.  ; — ses  variétés  , ibid. , 600. 

— des  marais  , peut  remplacer  le  houblon  dons 
la  fabrication  de  la  bière , I , cxvj. 

Treilles , des  jardins , de  quels  arbustes  on  peut 
les  former  , II , 274. 

Tremble.  V.  Peuplier. 

Themellius  , approuvoit  les  vignes  mariées 
aux  arbres , 1 , 34  • • 

Tremèze , seigle  du  printemps,  I,  i36. 

Trempés,  boisson  pour  la  grossière  famille,  dans 
quel  ordre  seront  bus,  II , 616.  V.  Dépense. 

T/enchées  de  ventre , des  femmes  en  couche , 
leurs  remèdes,  II,  717. 

Trepis  , le  safran  ne  le  craint  pas  , II , 42a. 

Tresseau,  espèce  de  raisin,  ses  variétés , 1 , 3i  9. 

Teimmek  (M'ta.),  citée,  I,clvij. 

Thinci  (C.)  , a écrit  sur  la  vigne  , I,  336. 

Trique-madame , sa  culture  , II  , 25i  , 486. 

Triticum  , froment , ce  que  les  anciens  enten- 
doient  par  ce  mot , I , i34}  — ses  variétés  , 
175-177.  V.  Blé. 

Troesnc,  son  emploi , sa  culture , II , 2t3. 

Troie  (van),  ce  qu’il  dit  de  l’Islande , I , exiij. 
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Troken-beers  , raisins  à demi  desséchés  pour 
faire  le  vin  de  Tokai , 1 , 36a. 

Trousser,  labour  qui  précède  l’ensemencement , 
I,  124. 

Tboyli  , assure  qu’on  faisoit  du  sucre  en  Ca- 
labre, I,xciij. 

Trufemande,  sa  culture,  son  emploi,  II,  281 , 
46g. 

Truffe,  d’où  nous  est  venue,  I , cxlij  ; — sa  dif- 
férence d’avec  le  cartoufle  , II , 2795  — com- 
ment confite  au  vinaigre  , 63o , 817;  — meil- 
leure à la  graisse  ou  à l’huile,  817;  — manière 
de  les  envoyer  au  loin,  ibid.  ; — leur  dessicca- 
tion, ibid.  V.  Cartoufle. 

Truie , sa  fécondité,  1 , 573  ; — marque  de  la 
bonne , 574  } — durée  de  son  service  , 5j5  ; 

— sa  portée  , ibid.,  65o;  —combien  lui  lais- 
ser de  petits  , 5y5  ; — soin  qu’elle  exige  après 
la  mise-bas,  676.  V.  Porc,  Porchier. 

Truite , estimée  la  perdrix  d’eau  douce,  quelle 
eau  lui  convient  , II,  7g. 

Tschiffeli  , a écrit  sur  l’entretien  du  bétail  à 
l’étable,  I,  662. 

Tscbudi  , ce  qu’il  dit  du  semis  des  pépins  et  des 
noyaux,  1 , 356. 

TubebAnus,  cité,  I , cix. 

Tubéreuse  , d’où  nous  est  venue  , I , cxliij. 

Tubebo  , cité  , I , exxv. 

Tuilleries , Olivier  de  Serres  y planta  des  mû- 
riers,I,  xxxiv,  II,  110; — Henri  IV  y fit  nour- 
rir des  vers  à soie  , et  fabriquer  la  soie  , 1 1 1 } 

— monument  à y élever  en  son  honneur  , I, 
xxxv j,  xxxvij;  — disposition  de  ses  parterres, 
citée,  II,  294,475. 

Tulipe , combien  ont  été  vendus  ses  oignons  en 
Hollande , I,  cxvij  ; — étoit  connue  à Ausbourg 
en  i55ç  , cxliij  ; — sa  description  , sa  culture, 
ses  variétés,  II,  292,  474. 

Tull  , a le  premier  pratiqué  la  castration  des 
poissons  , I , clviij  ; — ses  principes  de  cul- 
ture , cités , 35o. 

. Turbilly,  cité  , I,  192. 

Türgot  ( le  général) , a fait  de  la  bière  avec  du 
mays,  I,  471. 

TunGoi  ( le  ministre  ) , cité  , 1 , 389. 

Tubnèbe  (A.)  , a écrit  contre  le  viu  , I,  385. 

Turquie,  essai  historique  sur  son  agriculture  , 
I , cv. 

T usseb  , cité  , I , exix. 

Tuyaux,  de  fontaine,  peuvent  être  faits  en 
pierre , H , 540  j — en  plomb , ibid.  ; — en 
bois,  54 1 , 589;  — en  terre,  542  ; — com- 
ment cimentés , ibid. , j — comment  net- 
toyés , 548. 


U. 

Ugne  , espèce  de  raisin,  son  usage  étoit  permis 
aux  malades  , 1 , 317. 

Ulfian  , ce  qu’il  dit  de  la  soie  , II , 107. 

Uriner  (difficulté  d’) , ses  remèdes  , II , 70 5 ; — 
au  cheval , ses  remèdes,  759. 

Uzier  , cité  , I , dix. 

V. 

Vacations  , celles  des  parlemens  pourquoi  ins- 
tituées , I , 262. 

Vaccine  , moyen  préservatif  de  la  petite  vérole  , 
II , 833  ; — d’où  nous  est  venue  , et  comment 
a été  découverte  , ibid.  ; — caractères  de  celle 
qui  préserve  de  la  petite  vérole  , ibid. , 834  i 

— la  fausse , comment  se  rcconnoit,  ibid.  ; 

— comment  on  obtient  le  vaccin  , ibid.  ; — 
comment  se  communique  , 835. 

Vache  , laquelle  propre  au  labourage  , 1 , 1 15  j 

— sous  ce  rapport  présente  peu  d’avantages  , 
169  ; — son  produit  dans  une  ferme  flamande, 
aoo  , 201  j — marques  de  la  bonne  , 5a2  , 
52 7 , 601 , 602  ; — à quel  âge  est  propre  à la 
production  , 523 , 6o3  ; — signes  de  sa  cha- 
leur , ibid.}  — moyen  de  la  provoquer , ibid.} 

— durée  de  la  gestation , 523 , 602  ; — com- 
ment sera  traitée  pleine,  5b4  j — comment 
après  le  vêlage , 5a5  ; — conduite  à tenir  en- 
vers celle  qui  retient  son  lait , ibid. , 610;  — 
produit  de  celle  de  Hollande , 53o  ; — obser- 
vations à ce  sujet , 620  ; — en  Hollande  on  la 
nourrit  à l’étable  sans  litière , et  comment  on 
y supplée , 663  ; — comment  on  l’engraisse, 
54t , 029  ; — croit  toujours,  54t  ; — observa- 
tions à ce  sujet , 629  ; — à grandes  cornes  , 
à qui  nous  la  devons , 6o5  ; — sa  description, 
dans  quel  pays  doit  réussir,  ibid.  ; — sans 
cornes  , sa  description , ibid. , 606  ; — avan- 
tages qu’elle  présente  , 606  ; — histoire  des 
vaches  laitières  de  Paris,  6 1 2-6 1 5;  — salaison 
de  sa  chair,  II,  6a5  j—  emploi  de  sa  graisse , 
ibid.  \.  Bœuf , Lait , Salaison,  Veau. 

Vacouf  institution  fatale  à l’agriculture,  I , cii j . 

Vagner  , cité  , 1 , 372. 

Vaillant  ( le  ) , cité,  1 ,612  ; — dit  avoir  vu 
au  Cap  de  Bonne-Espérance  plus  de  vingt  es- 
pèces de  canards  et  d’oies  sauvages  , II , i53. 

Vaisselle  , d’argent  et  d’étain  , qui  doiten  avoir 
soin,  II,  663. 

Vaissette  , cité  , I , cliv. 

Valbonhois  , cité,  I,  cxlvij. 

Valenciennes  , pourquoi  ainsi  appelée  , II , 37  ; 

— étymologie  de  son  nom  contestée  , >88. 

Valentinois, 
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J'alentinois,  renommé  pour  la  finesse  de  ses  lai- 
nes, 1,558,  635. 

Valériane,  sa  culture,  ses  vertus,  II,  307,  47®- 

Valle  (G.  délia)  , a écrit  sur  la  vigne  , 1,073. 

Vallé  ( P.  de  la  ) , cité  , I , cxxxiv. 

Vallemo.nt  , cité  , I , cl  ; — ses  curiosités  de 
la  nature,  citées  , 174. 

Vallkrius  , ce  qu’il  dit  du  vin  de  groseilles  , 
II , 8o3. 

Vallisnebi  , cité,  1 , 74. 

Vallun,  on  voyoit  près  de  ce  château  un  colom- 
bier naturel , II,  38. 

Valioxd  ( P.)  , son  mémoire  sur  la  nourriture 
des  bestiaux  à l’étable  , cité,  I , 662. 

Valmont  de  Bomare , indique  des  pluntes  pour 
remplacer  le  houblon,  I,cxvj;  — son  diction 
naire  d’histoire  naturelle,  cité,  II,  802. 

Vancocoub,  cité  , 1 , 204. 

Vanière,  son  poëmesurl’économie  champêtre, 
cité,  I,  xxiv  J — le  premier  livre  est  imité  du 
premier  lieu  du  Théâtre  d’ Agriculture , 59; 
— traduction  de  plusieurs  morceaux  , sur  le 
choix  d’un  bien  de  campagne  , 63  ; — sur  la 
distribution  des  fonds,  67-69;  — sur  l’éduca- 
tion des  enfans  des  cultivateurs,  71-73;  — sur 
la  stercorationdes  terres,  191;  — ce  qu’il  dit 
des  semences , 192;  — cité , 340 , 37a  , 386 . 

Vannerie,  un  tableau  de  tontes  les  espèces  li- 
gneuses pouvant  être  employées  dans  cette 
partie  seroit  tin  travail  utile,  II , 595. 

Varec , propre  à l’engrais  des  terres  , 1 , 172. 

Varello,  on  y arrive  par  une  tonnelle  eu  vignes , 
1 , 36y. 

Vabenne  de  Feuille,  cité,  I,  clxj,  37 1 , II,  5q6. 

Varin  , a donné  son  nom  à une  espèce  de  lilas, 


II,  464. 

Varbon  , cité  , I , Ixxxiv,  cxxvj  , 209 , 2i5  , 
596  ; — son  opinion  sur  la  conservation  des 
blés,  t63;  — les  anciens,  selon  lui , faisoient 
grand  cas  des  engrais  végétaux,  172;  — a 
écrit  sur  la  vigne  , 376  ; — assure  la  féconda- 
tion des  mules , 555  ; — d’où  dérive  le  mot 
Italie  , 601;  — a célébré  le  profit  du  colom- 
bier, II,  59;  — prix  de  la  paire  de  pigeons,  de 
son  temps , ibid.  , 190, 191. 

Vases  de  terre , conjecture  sur  la  capacité  et  la 
forme  de  ceux  des  anciens  , servant  à contenir 
le  vin  , 1 , 293 , 335. 

Vaubax  , cité , I , i93  , .98,  342, 65i. 

Vaucanson  , cité  , I,  clxiij  ; — ses  mémoires 
sur  le  dévidage  des  soies , cités , II , 214. 

V A uquelin  , cité , I , clxiij , II  , 180. 

Veau  , son  produit  dans  une  ferme  flamande, 
1,201  ; — nouveau-né,  comment  doitètre  gou- 
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verné,  525, 526,607-6 10;  — durée  de  son  al- 
laitement, 626, 610;  — sa  conduite,  5x6;  — 
son  engrais  par  le  moyen  du  lait,  610;  — pays 
où  on  en  élève  pour  Paris  , ibid.  V.  Vache. 
Veoèce  , cité  , I , cliij  ; — a donné  â la  méde- 
cine des  animaux  le  nom  de  vétérinaire,  663. 
Végétaux  , exotiques , avantages  de  leur  accli- 
matation et  de  leur  culture.  Il  , 597-600  J — 
ceux  que  l’on  peut  confire  , 816. 

Vendanges,  le  père  de  famille  ne  peut  en  aban- 
donner le  £oin  à d’autres  , I , 262  ; — pro- 
visions à faire  pour  ce  ménage  , ibid.  ; — leur 

Solice,  268,  3n4  ; — quand  vendanger,  27»  , 
26;  — influence  des  climats  sur  les  vendau- 
ges,  272,  3x6.  V.  Raisin,  Vin. 

Venise, on  n’y  boitquede  l’eau  deciterne,II,55i . 
Ve.ntenat  , cité,  H , xxj. 

Ventosités , de  la  bouche,  ses  remèdes,  II,  696. 
Ventre  ( mal  de  ) , sa  guérison  , II , 699  ; — au 
cheval , sa  guérison  , 759  ; — à la  volaille , 
sa  guérison  , 765. 

Vcntinculle , espèce  de  vigne,  I,  3i6. 

Vemuto,  cité,  I,  Ixxxix. 

Ver,  vermisseau , insectes  qui  attaquent  le  fro- 
mage, I,  53o  , 621  , 622. 

Ver  à suie,  d’où  a été  tirée  sa  graine  , II,  xxiij, 
108  ; — par  qui  apportée  en  Europe  , et  dans 
quel  pays  d’abord  , ibid.  ; — sa  description  , 
209;  — ses  noms  chez  différens  peuples  ,111; 
— supputation  de  la  dépense  et  du  rapport  de 
sa  culture  ,112,  1 1 3 ; — n’interrompt  aucun 
travail  des  champs , 1 1 3 ; — on  peut  en  faire 
deux  nourritures  par  an,  1 2 1 ; — observations 
à ce  sujet,  ibid.,  2t2,  2i3;  — son  logis,  124; 
— sa  capacité,  sa  disposition  , ibid.  ; — ses 
meubles , 1 25 ; — comment  seront  dressés  les 
tables , ibid.;  — sa  graine,  126;  — la  changer 
tous  les  quatre  ans  , 127  ; — sa  préparation , 
ibid.;  — comment  la  couver,  128;  — en  quel 
temps,  129;—  danger  de  retarder  ou  d’avan- 
cer à la  faire  éclpre , ibid.;  — préparation  des 
boites,  «3o;  — seront  tenues  chaudement  et 
visitées  souvent  pour  en  retirer  les  vers  éclos, 
ibid.  ;—  son  gouvernement  dans  sa  première 
jeunesse,  i3i,  1 32;  — ses  maladies,  «33,  «37; 
— comment  on  les  reconnoit,  « 33  ; — leurs 
causes  et  leurs  remèdes,  137,  2i3;  — distri- 
bution de  ses  repas , 1 34;  — sera  nourri  de  la 
feuille  de  son  Age,  ibid.;  — conduite  du  gou- 
verneur, 1 35  ; — tiendra  le  logis  net  e t le  par- 
funiera  souvent,  ibid.; — moyens  de  désinfecter 
l’air  des  ateliers , ibid. , 2 1 3 ; — reméd ier  aux 
froids  imprévus,  ibid.  ; — maximes  nécessai- 
res, 1 36;  — l’ord  re  à observer  pour  le  changer. 
Ce  c c c c 
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ibid.;  — quels  rameaux  pour  sa  montée  , et 
comment  dressés,  i3S j — combien  emploie  de 
temps  â faire  sa  coque,  i3(j;  — son  éloge, 
j 4o;  — manière  de  réparer  ledéfaut  de  graine , 

du  mâle  d’avec  la  femelle,  ibid.  ; — se  fournir 
de  graine  pour  la  conservation  de  l'engeance  , 

ma.  V.  Cocons , Mûrier,  Soie. 

Verge  d’or,  sa  culture , ses  vertus , II , 3 1 8 ; — 
est  peu  employée  , 48  t. 

Verger , son  étend  ne  , 11 , 219, 220  ; — Cyrus 
en  a lui- même  planté  plusieurs,  353  ; — doit 
être  rempli  d’arbres  , 412  i *“  son  entretien  , 
4*4  i — ce  que  l’on  y peut  semer  ou  planter, 
4 ■ 5;  — ce  que  l’on  en  dit , 488-491.  V.  Ar- 
bres, Jardins,  P ontologie. 

Verjus , de  quels  raisins  est  fait  et  comment, 
1 , 3oo  , 3oi  , 338;  — manière  de  le  confire  , 

ll,  647,  824.  V.  Axeras. 

Vermillon.  V.  Kermès. 

Verminière  , manière  de  la  former , Il , 9 , 10 , 
157,  i58  ; — comment  on  en  use,  ibid. 

Véronique,  ses  variétés , sa  culture , II , 322  ; — 
scs  vertus  , ibid.,  482. 

Verrat,  marques  du  bon  , I,  674  J — jusqu’à 
quel  âge  peut  servir  à la  reproduction  , 5q5. 
V.  Porc,  Truie. 

Verre,  endroits  qui  abondent  en  matière  propre 
à en  faire  , II , 43a. 

Verrues , comment  seront  enlevées  , II , 752. 

Vers , des  enfans  , 11 , 719  ; — moyens  de  les 
détruire  , ibid. , 83a. 

Vert-de-gris , où  se  fait,  et  par  qui,  II,  43a. 

Vertige,  des  bêtes  à laine,  ses  remèdes,  U , 838. 

Vcnainc , ses  variétés , sa  culture,  II , 3ai  ; — 
cas  qu’en  faisoicnt  les  anciens , ses  proprié- 
tés , ibid.  ; — est  Lors  d’usage  , 482. 

Vesce,  son  enfouissement  comme  engrais,  connu 
par  les  anciens,  1, 172;  — est  une  bonne  pâture 
pour  les  bêtes  à cornes , 5ao  ; — sa  culture  et 
son  rapport,  ibid. , 5ÿ6  ; — sa  récolte,  521. 

Vesch  a m bez,  extrait  de  son  poème  sur  les  oran- 
gers, II,  807. 

Vcsuvienne , espèce  de  vigne,  I,  3i6. 

Vétérinaire,  on  a donné  ce  nom  à la  médecine  des 
animaux  , I,  663  ; — l’institution  des  écoles 
vétérinaires  est  dûe  aux  françois,  664;  — his- 
toire de  leur  établissement,  ibid. , 665. 

VETTom,aécritsur  la  culture  de  l’olivier,  I,xc. 

Viande, ce  nu'O/iiierde  Serres  entend  parcemot, 
I,  596;  — procédé  pour  la  préserver  de  la  cor- 
ruption pendant  les  chaleurs,  II,  816. V.  Chair, 
Charnier,  Salaison. 

V jdi us  Rurus,  a écrit  sur  la  vigne,  I,  376. 

Vjcq-d'Aztb  , cité  , I , cliv. 

Vin  »,  a célébré  les  vers  i soie  , I , xc. 

Vie  rustique  , son  éloge,  11,  772-774. 

Vij^ne,  sa  culture  dans  la  Tuuride  est  un  reste  de 

Angleterre  du  temps  de  Pline , cxxiv;  — fut 
arrachée  en  France  par  les  ordres  de  Domitien 
et  de  Charles  IX  , < xxxj  ; — à quelles  condi- 
tions sera  affermée,  56;  — avantage  de  sa  cul- 
ture, 209;  — son  rapport, ibid.;  — exemples 
de  sa  fertilité,  ibid.,  3i4  j — lieu  qui  lui  con- 
vient , 2 1 1 ; — le  trop  de  froid  et  de  chaleur  lui 
est  contraire  , ibid.  ; — choix  du  comptant, 
ai 3-21 5 ; — ses  noms  anciens  et  modernes, 
2 1 5, 3 1 5-320; —tout  arbre  lui  nui  t et  lesquels 
moins,  219;  — sa  division  chez  les  anciens, 
220  ; — chez  les  modernes , ibid.  ; — sera 
nlantée  à la  manière  du  pays , 221  ; — quand 
la  planleren  pays  chaud,  froid,  tempéré,  ibid.; 
— diverses  manières  , 223  ; — comment  la 
basse,  ibid.;  — espace  d’un  cep  à l’autre,  228, 
321 , 322  ; — planter  à la  taravelle  est  préfé- 
rable, 229;  — doit  être  amendée  , quand  et 
avec  quel  fumier,  23 1 , 238, 246,322;  — quand 
et  comment  labourée,  a3i  ;— sera  déchaussée, 
232 , 235  ; — sera  conservée  droite , a33  j — 
ne  sera  pas  épamprée  les  premières  années  , 
ibid.;  — quand  et  comment  sera  taillée,  233- 
236;  — son  premier  et  second  labour,  237;  — 
lem  ps  de  l’épam  prement  ,ibid . ; — sa  troisième 
œuvre, 238;  — de  quelles  façons  se  contentera, 
239;— son  provignement,  240;  — remettre  la 
vieille  et  langoureuse,  241;  —la  moyenne,  en 
comprend  plusieurs , ibid.  ; — sa  plantation  , 
242  ; — son  provignement , 243  ; — quand  et 
comment  taillée  et  é halasséc , 244  ; — la  li- 
gotter  et  bignotter,  245;  — est  plus  fructueuse 
que  la  basse,  ibid.,  247;  — i lignolot,  247;  — 
treillée,  comment  liée,  248^-  appuyée,  com- 
ment plantée,  ibid.;  — hautaigne,  249;  — 
arbustive  , comment  la  planter  et  conduire , 
ibid.  , 200  ; — accommoder  l’arbre  pour  son 
appui,  252,  254;  quand  et  comment  la 

mettre  dessus  , ibid.  ; — quels  arbres  propres 
à ce  service,  ibid. , a55 , 3a3  ; — sera  taillée 
après  l’hiver , ibid.  ; — la  provigner,  253;  — 
l’enter  est  plutûtchosecurieuseque  nécessaire, 
255,  a56,  3z3;  — façon  des  anciens , a56;  — 
des  modernes,  z5y,— en  quel  temps  s’exécute, 
ibid.;  — choix  des  greffes,  ibid.;  — ne  peut 
s’enter  sur  les  arbres,  258;  —ses  maladies 
et  leurs  remèdes , 259  ; — comment  la  préser- 
ver des  effets  de  la  gelée  , ibid. , 260  , 323  , 
3a4  ; — de  la  grêle  , 260  ; — la  garantir  des 
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fourmis , chenilles  et  lapins , ibid.,  26 1 , 3a, 4 i 

— remèdes  aux  blessures  du  cep  et  i l'infer- 
tilité, 961;  — son  entretien , 3o5  ; — vues  et 
questions  sur  la  vigne,  réflexions  préliminai- 
res, 339,  34o  ; — son  produit,  34o-3  ja  ; — 
tableau  du  rapport  d’un  vignoble  de  Malles- 
sert  j 343-343  ; — observations  botanico-mé- 
téorologiques,  345 -349 > — moyen  d’augmen- 
ter son  produit,  349,  35o;  — extrait  du  traité 
de  la  culture  des  terres  de  Duhamel  du  Mon- 
ceau à ce  sujet,  35o-355  ; — des  moyens  de  la 
renouveler,  355-35p;  — de  perpétuer  la  même 
espèce , 35g;  — sa  culture  dans  le  Mantouan, 
ibid.,  36o;  — duTokaiet  de  l’étude  qu’on  de- 
vrait faire  des  vignobles  fameux,  36o-364;  — 
de  la  vigne  abandonnée  à elle-même,  365, 366 ; 

— comme  ornement  des  maisons,  des  jardins, 

366-369  ; — culture  des  butins,  369-374  ; — 
matériaux  pour  la  bibliothèque  œnologique, 
374  ; — auteurs  anciens , ibid. , ; — ou- 

vrages qui  en  ont  traité  après  la  renaissance 
deslettres,375-373j— questions  œnologiques 
proposées  par  les  académies , 078-382  ; — re- 
cueils d’observations  ou  de  mémoires , 382- 
387  ; — lois  et  police,  387-089.  V.  Arbres , 
Cep,  Crocètes  , Dussieux  , François  ( de 
Neuf  château),  Raisins,  Vignoble,  Vin. 

Vigne  insensée , espèce  de  vigne  , 1 , 3oi  , 3 20  j 

— ses  noms,  ibid .;  — observations  à ce  sujet, 
38o.  V.  A y gras  , Verjus , Vigne. 

Vignoble,  lieu  où  l’on  cultive  la  vigne , quel  en 
eslle  fondement,  I,2i  1 ; — son  élection,  ibid.; 

— ce  qui  est  nécessaire  pour  le  bien  d resser , 
ibid.-,  — son  influence  sur  le  goût  et  la  force 
du  vin  , ibid.;  — nature  de  la  terre,  212,  226, 
229;  — sa  situation,  212,3i4,3i5;  — doit 
être  épierré  , 212 , 227,  a3o  ; — désombré  , 
21 3,  021;  — clos,  2i3 , 222 , 23a;  — les  rai- 
sins doivent  y être  appropriés  , ai3 , 3i4î  — 
sa  disposition , 2 1 7,  22 1 ; — de  combien  d’es- 
pèces de  raisins  faut  le  meubler  ,217;  — com- 
ment les  disposer,  et  pourquoi,  ibid.,  218;  — 
utilité  de  cette  disposition  , 218,  219  ; —où 
y planter  des  arbres,  2 19;— sa  contenue,  221; 

— sera  proportionnée  à la  débite  , 222  ; — y 
pratiquer  des  allées  , ibid. , 243  ; — prépara- 
tion de  la  terre , 227:  — profit  qui  en  résulte  , 
229;  — sera  bien  labouré,  et  quand,  23 1 ; — 
le  terrein  aquatique  ne  lui  convient  point,  3i5. 
V.  Dussieux  , Vigne. 

Vigogne  , il  serait  intéressant  de  la  multiplier , 
I , clx,  657 , 658. 

Vilio.mabus  (Yvo) , cité , I , bfb. 

ViLtÈLE,  ses  expériences  sur  les  oies,  II,  181. 


ViLCiEns  de  Saint-Dizier , son  mémoire  sur  le 
cidre  couronné  par  l’académie  de  Rouen  , I , 
425. 

V illiez  , a fait  un  établissement  d’agriculture 
et  de  chimie  fondé  sur  les  produits  de  la 
pomme  de  terre  , 1 , 493 , 494- 

Vilmobin  , cité , I,  cxliv,  447,  II , 5 00,  5ao  ; 

— ce  qu’il  dit  des  distinctions  du  jardin,  439; 

— sur  la  manière  de  composer  un  bon  engrais, 
ibid.;  — des  charlatans  en  agriculture,  ibid.  ; 

— des  planches  des  jardins,  44°i  — défectuo- 
sité de  la  distinction  du  jardin  en  potagerd’hi- 
veret  d'été,  /An/.; — degré  de  confiance  d’ Oli- 
vier de  Serres  sur  les  influences  de  la  lune, 
ibid.;  — les  oignons,  ibid.,  44 ■ , 44 6;  — la  ci- 
boule, les  poireaux,  441;  — les  aulx,  44a;  — 
les  laitues , l’épinard,  ibid.;  — les  échalottes, 
445  ; — les  choux  , ibid.,  4 55 ; — les  arti- 
chaux,  443 , 444  i — Iss  cardons,  444 i — les 
pois, 445, 46o;  — les  fèves,  445  i — sur  une 
assertion  d’ Olivier  de  Serres  par  rapport  aux 
semences,  ibid.; — leur  transmigration,  ibid., 
445 }—  les  raifort,  rave,  naveaux,  445;  — va- 
riétés duraifort,  ibid.,  447;— de  la  rave, 447; 

— les  navets , ibid. , 448  ; — la  navette , 448  ; 
—la  carotte,  le  panais,  ibid.;—  les  betteraves, 
45o  ; — le  sercifi  et  la  scorsonère , 45 1 ; — le 
chervi,  45a;  — la  raiponce,  ibid.;—  la  poirée, 
455, 456; —le persil,  456;  — l'oseille,  la  pim- 
prenellc , ibid.  ; — la  bourrache  , le  pourpier 
blond , ibid.  ; — l'estragon , le  céleri  , ibid.  ; 

— la  senemonde, ibid.;  — les  chicorées, ibid., 
457;  — la  perce-pierre,  les  asperges,  457; 

— les  melons , 458,  459;  — les  concombres , 
460  ; — le  potiron,  la  citrouille,  le  giraumon 
turban  , la  courge  à la  violette , le  pâtisson  , 
ibid.;  — les  haricots,  460,  461  ; — les  lentil- 
les, la  gesse,  la  vesce  blanche,  ibid.;  — plantes 
potagères  dont  n’a  pas  parlé  Olivier  de  Serres, 
ibid.,  46a ; — les  roses , 462  ; — les  jasmins , 
ibid.,  463;  — le  romarin,  463;—  les  myrtes , 
le  caroubier,  la  Sabine,  ibid.;  — les  lilas,  464; 

— les  seringas , les  cyprès  , ibid.;  — les  lau- 
riers , ibid. , 465  ; — l’amomum  , ibid.  ; — le 
merisier  à fleur  double,  le  groseillcr  épineux , 
ibid.;  — la  gaude , ibid.;  — les  framboisiers , 
l’aulonier,  ibid.;—  les  chèvre-feuilles , ibid., 
466;  — la  pomme  d’amour,  de  merveille,  do- 
rée , 466;  — le  grand  liseron  des  Indes,  le  pois 
de  merveille , ibid.  ; — les  champignons,  467- 
469;  — la  belvedère,  le  grunal,  ibid.;  — les 
arbres  d’agrément  acclimatés  depuis  Olivier  de 
Serres,  ibid.;  — l’abrotanum,  ibid.,  470;  — le 
thym,  470;  — les  sarriettes,  le  serpolet,  la  fa- 
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brègtir,  ibid.;  — les  menthes,  le  basilic,  ibid.j 

— les  fenouils,  ibid.;—  la  mandragore,  ibid.; 
—les  œillets,  471  ; — les  giroflées,  ibid.,  472; 

— le  muguet,  472,  — les  violettes , les  pen- 
sées, rô/i/.j—  les  marguerites, les  soucis,  ibid.; 

— le  passevelours,  les  passeroses,  ibid.;  — le 
tournesol,  le  soleil  vivace , ibid.,  473;  — les 
lys  , le  glaveul,  473  ; — les  fraises,  ibid.  ; — 
les  belles  de  nuit , ibid.  ; — le  lotier  cultivé  , 
ibid. , 474  i — les  tulipes  , 474’ j — Ie  marta- 
gon  de  Constantinople,  les  anémones,  ibid. ; 
—les  couronnes  impériales, les  pivoines,  ibid. ; 

— les  fleurs  d'agrémens  que  n’a  pas  connues 

Olivier  de  Serres , ; — la  révolution  qui 

s’est  opérée  dans  le  goût  des  jardins,  ibid.;  — 
les  bonis,  476. 

Vin,  ses  vertus,  sa  réputation,  sa  force,  I , 207  ; 

— son  inventeur , ibid.  — sa  conservation  , 
208  ; — lieux  anciens  et  modernes  renommés 
par  leurs  vins,  ibid.,  209,  3 1 4}  — d’où  procède 
son  goût  et  sa  force,  2 1 1 , 3i  4;  — diversité  d’a- 
vis touchant  les  vins,  219;  — l’eau  coulante 
dans  la  cave  et  la  bonne  odeur  leur  sont  salu- 
taires, 263 , 264  ; — verdelet  , se  conserve 
mieux  , 270 , 3Û5  ; — marque  de  sa  durée , 
271}  — d’où  vient  sa  couleur,  2e3;  — blanc, 
comment  façonné , ibid. , 276 , 027;  — durée 
de  la  fermentation , ayS  , 276 , 328;  — son 
entonnage,  276;  — diminue  en  cuvant, ibid.; 

— tenir  les  cuves  couvertes  pendant  qu’il  y 
séjourne , 277 , 3a8  ; — plutôt  avancer  que 
retarder  la  vinée, 277;  — observations  à ce  su- 
jet, 329;  — gros  vin  de  ménage,  277;  — cou- 
leurs principales  dans  les  clairets,  ibid.;  — la 
bise  le  consume  dans  les  tonneaux,  278  ; — 
comment  on  l’avilie , ibid. , 329  ; — le  souti- 
rage, 279,  329}  — vin  pressé,  280 , 33o  J — 
rnppé,  a83, 33a;  — moyens  d’éclaircir  tôt  les 
vins  nouveaux,  284,  332  j — changer  sa  cou- 
leur, 285, 333;—  comment  on  lui  donne  celle 

m*  violette , ibid.; — moyen  de  le  conforter,  286; 

. —de  les  améliorer,  286,  333;  — de  les  adou- 
cir, ibid.;—  â' blet  leurdouceur  importune  , 
287, 333;  — de  les  conserver  en  bonté,  288  ; 

— où  se  loge  le  meilleur , ibid. , 333, 334  ) U j 
6 1 7 ; — les  chaleurs  et  le  tonnerre  le  font  tour- 
ner, 1 , 289  ; — observations  à ce  sujet , 334  i 

— recette  des  anciens  pour  sa  conservation, 
289,  334;  — commcuton  l’éclaircit,  ibid.;  — 
comment  remis  lorsqu'il  est  gâté,  290,  291, 
334  ; — emploi  du  vin  poussé,  en  eau-de-vie 
ou  vinaigre,  291,298;— façons  des  anciens  de 
faire  et  gouverner  le  vin , 292  ; — en  avoient 
de  quatretoulcurs  artificielles,  ibid.  /—leurs 


pressoirs,  293;—  laçons  et  dimensions  deleurs 
tonneaux,  ibid.,  335;  — les  vernissoient avec 
delà  poix,  294, 355;  — comment  le  sophis- 
tiquaient, 295, 335;  — doit  être  visité  souvent, 
3o3;  — observation  sur  sa  dégustation , 3o4, 
339;  — temps  de  sa  boite  et  débite,  ibid.;  — 
thèse  pour  et  contre  son  usage  habituel , 385  ; 

— de  Bourgogne,  a été  célébré  par  Grenan, 
469  ; — de  Champagne , par  Coffin,  ibid.;  — 
dispute  sur  la  préférence  à donner  à l’un  d’eux, 
cxxxij;—  le  percer  du  vin,  II,  616;  — emploi 
du  vin  bas , ibid.;  — du  muscat , ibid.  ; — le- 
quel pour  les  valets  et  manœuvres,  ibid.,  617; 

— comment  distribué,  ibid.;  — quand  l’enta- 
mer , ibid.;  — vin  de  copeaux , pourquoi  ainsi 
appelé,  1, 285, 33a;  — cuit,  de  quels  raisins  et 
commentfait,  296;  — observations àce sujet, 
336;  — vins  de  fruits,  II , 789-792;  — de  ce- 
rises, 792-794;  — d’épine-vinette,  794-798; 

— de  genièvre,  798-800;  — du  pauvre,  8oo; 

— de  groseilles  , ibid.- 806  ; — de  prunes  et 
prunelles,  806,  807;  —d’oranges,  807-809; 

— de  raisins  et  autres  fruits  secs,  809-8.1. 
V.  Dépense,  Déyeux,  Dussieux,  François 
{de  Neufchàteau),  Malvoisie,  Métif,  Moust, 
Raisin,  Rapc,  Sabe,  Tonneaux,  Vendange , 
Vigne,  Vignoble. 

Vinaigre , comment  se  fait  le  meilleur,  I,  297, 
298  ; — ce  que  dit  Olivier  de  Serres  sur  ce 
sujet  ne  doit  pas  être  admis  littéralement  , 
336,  337  ; — autre  recette  pour  en  faire  du 
bon  , II , 6.5;  — manières  d’en  faire  avec  les 
vins  poussés,  I,  29 1 , 298  ; — comment  on  en- 
tretient celui  appelé  domestique  , 336  ; — fa- 
çon du  rozat,  299,  337;  — ■ du  girofleat,  3oo; 

— celui  fait  avec  des  raisins  de  Corinthe, ibid.  j 

— diverses  matières  desquels  on  en  ùte,ibid. , 
hib-j  ; — procédés  pour  en  fabriquer  avec  du 
lait , 337  , 338  ; — avec  le  marc  des  ruches , 
338  ; — sert  à confire  , II , 628  ; — plantes  et 
fruits  qu'on  y confit , 629-631 , 816-818;  — 
avantage  de  cette  sorte  de  confiture,  81 6; — ou 
l’applique  à la  conservation  des  viundes,  ibid. 

Vincenncs  , Olivier  de  Serres  désiroit  qu’on  y 
plantât  des  mûriers  , II  , 109. 

Vincent  (J.) , auteur  vétérinaire , cité  , I , cliij. 
V incent  de  Beauvais,  cité,l , lxxxviij , cxxviij. 
Vi  net  ( Élie),  auteur  géoponique,  cité,  I,  cxxvij. 
Vinctier.  V.  Groseiller. 

Vingt  journées  d’agriculture  (les)  de  G allô  , ne 
peuvent  entrer  en  parallèle  avec  le  Théâtre 
tT Agriculture  , I , xliij. 

Violette , sa  culture,  ses  variétés  , II,  288,  472. 
Violier  , ses  variétés , sa  culture , II , 287 , 288  ; 
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— ce  qu’  Olivier  de  Serres  a entendu  par  ci 
nom,  47,;— sa  greffenese  pratique  plus, 497 

Virgile,  cité,  I,  80,  J 18,  172,192,  375,596 
666,  II , 85,  802;  — dès  son  temps  les  laine 
d’Espagne  avoient  de  la  réputation , I , xcix 

— a parlé  de  l’écobuage,  cxxx;  — sa  maxime 
sur  l’étendue  du  domaine  , 8 , 6a  ; — ce  quil 

dit  du  lin  ,188; — des  espèces  de  vigne,  2 

— adonné  l’abrégé  de  sa  culture,  374;  — ori- 
gine d u nom  de  l’Italie , 60 1 ; — ne  donne  aux 
abeilles  que  sept  ans  de  vie , II , o5  ; — nom 

au’il  donne  aux  frélons  , 98  ; — d où  s’engen- 
rent  les  abeilles , 106  ; — ce  qu’il  dit  de  la 
soie,  107;  — attribue  aux  liabitans  des  pays 
froids  l'invention  des  vins  de  fruits , 789 , 810. 
Visage  , remèdes  contre  ses  rougeurs , II , 74a. 
V.  Peau. 

Visule,  espèce  de  vigne  , 1 , 3i6. 

Vitet,  cité , I , cliv;  — sa  médecine  vétérinaire , 
citée , II , 836. 

Vitré  , son  opinion  sur  l’usage  du  pain  mollet, 
1 , 477- 

VlTBUVE,  cité  , II,  529. 

Vivier,  Lucullus  en  avoit  de  verre  suspendus  au 
plancher,  U,  75;—  son  nom  désigne  son  em- 
ploi , ibid.  ; — où  sera  dressé , 83. 

VotoTS,  cité  . I , cviij. 

Voisin , dans  l’élection  d’un  terrcin  est  à consi- 
dérer ,1,9;  — éloge  du  bon  , ibid. 

Volaille,  idée  de  son  prix  en  i567,  I,  clviij;  — 
composition  de  la  basse-cour  , II , 3 j — at- 
tention qu’il  faut  avoir  , i5a;  — ses  variétés, 
4 ; — ses  plumes  et  ses  excréraens  nuisent  au 
bétail,  ibid. ; — observations  à ce  sujet,  1 53 , 
, 54»  — la  commune,  6j  — remèdes  contre  ses 
maladies , 765 , 766 , 840-842.  V.  Poules. 
Volière,  pourquoi  inventée,  II,  61  ; — précau- 
tions qu’il  faut  avoir  lorsqu’on  la  peuple,  191. 
Volket  , à quel  nombre  porte  les  liabitans  de 
la  terre  , I , clxij. 

Voltaire,  cité,  1 , 4675  — ce  qu’il  dit  de  la  po- 
lice de  la  Chine,  relativement  à l’agriculture, 
92  } — envoie  à Bourgelat  des  calculs  trouvés 
dans  la  vessie  du  bœuf , 626  j — ce  qu’il  dit 
de  Paris,  U,  811. 

Voltoline  , espèce  de  raisin  , 1 , 3l8. 
Vomissement , remèdes  contre  , II,  696  j — le 
provoquer , 697. 

Vopiscus  , ce  qu’il  dit  de  la  soie,  II , 107. 
Vossius , son  étymologie  du  mot  bière,  I,  474- 
Voyageur français  (le ) , ouvrage  cité , 1 , 47°’ 


W. 


Wagenaar 


cité , I , 


Waisselius,  cité,  I . ex. 

Wakepield  (Priscilla),  a donnéune  introduc- 
tion à la  botanique  , I , clxij. 

Warder  , a écrit  sur  les  abeilles  , I , cxx. 

Wattekwil,  tableau  du  produit  du  vignoble  de 
Malessert,  I,  343-345. 

Weis,  cité,  I , clvij. 

Wesceslas  , cité,  I , cxxiij. 

Wildmas  , a écrit  sur  les  abeilles  , I , cxx. 

W illehmoz  , boissons  vineuses  à la  portée  du 
pauvre  , II , 79 1 . 

W nu  ams  , son  histoire  des  gouvernemens  du 
nord  , citée,  1 , q85. 

Williams  (miss)  , citée  , I , clvij. 

Willis  (T.)  , cité , 1 , 377. 

Winter  , auteur  vétérinaire  , cité  , I , cliv. 

IVisnak,  espèce  de  liqueur  , II , 793. 

Wordlige  , a écrit  sur  les  abeilles  ,1,  cxx  j — 
sur  le  cidre , cxxiv , 406. 

Woüter-V anlès,  son  art  de  brasser,  cité,  I, 


Xénophox  , a écrit  sur  la  chasse  , I , clij  ; — 
extrait  de  son  économique  sur  le  labour  sur- 
numéraire , 180  ; — a écrit  sur  le  vin,  375. 
Ximexès  , cité  , I , xcvij. 


Yart,  a traduit  l’ouvrage  de  Philips  sur  le  cidre, 
I,4o6. 

Ybert,  a célébré  le  cidre,  1 , 470. 

Yeuse  ou  chêne  vert.  V.  Ilex. 

Yeux  , leurs  maladies  , remèdes  contre  , II , 
677, 678)  — leur  douleur  et  rougeur,  679  ; — 
comment  les  nettoyer  et  laver,  680  ; — des 
bœufs,  chassieux  comment  guéris,  754j  — ré- 
flexions è ce  sujet,  835. 

Young  ( Arthur) , cité  , I , lxxxvij , clvij  ,169, 
i83,  184,  190,  34o,  4°®,  If,  79°,  8°7  5 — a 
réveillé  l’attention  publique  en  France  sur  la 
culture  , et  sur  Olivier  de  Serres,  I , xxviij  ; 

— son  voyage  au  Pradel,  ibid.-xxx 5 — a con- 
tribué au  monument  élevé  à la  mémoire  d’ Oli- 
vier de  Serres  , II,  xiij  ; — fait  connoître  les 
avantages  de  la  vigne , 1 , 479 , 480  ; — ce 
qu’il  dit  do  la  dlme  , 198  ; — donne  des  dé- 
tails sur  la  fabrication  du  cidre  et  la  culture 
du  pommier , 409 , 4 1 o. 

Yvart,  cité,  II,  784,8395  — 00  qu’il  dit  de  l’in- 
cinération du  bois  comme  amendement , I , 
1 67  ; — sur  l’épierrement  des  terres  , ibid.  ; 

— sur  l’opinion  des  anciens  que  la  terre  avoit 
besoin  de  repos  , ibid.  , 170  j — les  brancha- 
ges à placer  au  fond  des  fossés , 167  5 — les 
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moyens  les  plus  assurés  pour  obtenir  de  bon- 
nes récoltes,  ibid. ; —in  b erce  roulante,  ibid., 
168, 179;  — lesgrainsquiréussissentle  mieux 
sur  les  défricliemens  des  vieilles  prairies,  1685 

— l’écobuage,  ibid.  ; — la  sentence  de  Caton, 
ne  change  point  de  soc , ibid.  , 1 69  ; — la  pré- 
férence à accorder  aux  bœufs  ou  aux  chevaux, 
169;  — l'emploi  prématuré  des  animaux, 
ibid.  ; — l’usage  de  foire  tirer  les  bœufs  par 
la  tête  et  par  le  cou  , ibid.  ; — le  labour  avec 
des  vaches,  ibid.; — la  germination  de  l’ivraie, 
170  ; — exemples  de  fertilité  extraordinaire, 
ibid.-,  —brûlisdcs  chaumes, 171  ; — fréquence 
des  labours  , ibid.  ; — culture  de  la  Camar- 
gue, ibid .;  — la  charrue  à deux  socs  , ibid.  ; 

— l'usage  de  la  bêche , ibid.  ; — la  distinc- 
tion des  fumiers  en  chauds  et  froids,  ibid.  ; 
— - les  immondices  des  privés  , ibid.  ; — la 
fiente  des  oiseaux  aquatiques  , ibid.  ,17a;  — 
la  culture  des  fèves  , 17a;  — l’enfouissement 
des  plantes  légumineuses  comme  engrais , 
ibid.  ; — les  effets  de  la  marne , ibid.  ; — les 
plantes  marines  et  autres  engrais  dont  ne  parle 
pas  Olivier  de  Serres,  ibid.,  lyi ; — la  pré- 
tendue influence  de  la  lune  sur  les  fumiers, 
173; — la  différence  entre  les  vieux  et  les  nou- 
veaux , ibid.  ; — les  principes  d’un  bon  asso- 
lement , ibid.  ; — les  points  d’où  doivent  être 
tirées  les  semences,  ibid.,  174;  — le  battage 
des  grains  pour  semence,  174;— la  prétendue 
dégénération  des  plantes  , ibid.-,  — les  prépa- 
rations ferti  lisantes,  ibid.;  — la  quantité  de  se- 
mence, ibid.,  i-jb-, — l’escourgeon,  177,  178; 


— le  blé  de  miracle,  ibid.;  -—  l'épeautre,  178; 

le  inays , ibid.,  179  J — l’avoine  , 179;  — les 
mauvais  effets  de  la  culture  du  millet,  180  j — 
le  sarclage  des  grains , ibid.  ; — le  labour  sur- 
numéraire , ibid.  ; — le  dépiquage  , ibid.  ; — 
le  tarare  , ibid.  ; — les  insectes  des  grains  , 
ibid. , 181  ; — prépare  un  travail  sur  le  topi- 
nambour, 601  ; — le  cultive  en  grand  pour  la 
nourriture  des  bestiaux,  467;  — sonmémoire 
sur  les  arbustes  textiles,  cite,  II,  2i4- 

Z. 

Zam-zou , espèce  de  liqueur , comment  faite  , 

I,478- 

Zamet  (S.),  cité,  II,  555. 

Zegovitz  , sa  lettre  sur  l’eau-de-vie  des  pommes 
de  terre  , 1 , 494- 

Zithus,  boisson  des  égyptiens,  paroit  avoir  été 
le  type  primitif  de  la  bière , 1 , 473. 

Zoologie  rurale,  I,  656,  65y;  — animaux  qu’on 
pourroit  introduire  dans  notre  économie  ru- 
rale , 657-659  ; — amélioration  et  conserva- 
tion des  espèces  connues,  659-661  ; — perfec- 
tinnnemens  dont  pourroit  être  susceptible 
l’entretien  du  bétail,  66 1 -663;  — écoles  vété- 
rinaires , 663-665  ; — bibliographie  zoologi- 
que , 665 , 666. 

Zwixger  , cité  , I , eviij. 

Zymomètre  ou  zymoscone,  instrument  pour  me- 
surer les  degrés  de  la  fermentation  vineuse,  I , 
349  ; — sa  description , ibid. 


Nota.  Les  articles  ouïes  mots  qu’011  ne  trouvera  pas  dans  la  Table  générale  des  Matières , 
devront  être  cherchés  dans  le  Vocabulaire  , où  on  les  trouvera  , avec  l’indication  de  ceux  qui 
leur  sont  synonymes , ou  avec  lesquels  ils  correspondent  dans  la  Table  générale. 
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FAUTES  A CORRIGER. 


Nota.  La  plupart  des  fautes  typographiques  de  cet  errata , ainsi  que  de  celles  indiquées 
à la  fin  du  Tome  I , ayant  été  reconnues  pendant  le  tirage , se  trouvent  corrigées  dans 
le  plus  grand  nombre  des  exemplaires. 


T o m e I. 

Page  cxxix  , ligne  3 , Gaocheb  , lisez  Gauchet. 

Tome  II. 

Page  xxiv , colonne  II,  ligne  .(a , effacez  Siguicr , qui 

Pag.  xxvij , col.  II , U g.  9,  typograhique , lisez  typo- 
graphique. 

Pag.  xxxj , col.  I , lig.  38 , envergeures , lisez  ver- 
geures. 

Pag.  xxxiij , col.  II , lig.  a6 , 1661 , lisez  i56t. 

Pag.  xspdv , col.  II , noie  (1) , lig.  1 , Biblotheca  , lisez 
Bibliothcca. 

Pag.  366  , col.  II , lig.  a , placez  il  la  fin  la  note  (54)  , 
qui  est  dans  le  titre  du  Chapitre  X , qui  suit. 

Pag.  465,  col.  II , à la  fin  de  la  note  (69),  C. , lisez  Ce. 

Pag.  5io,  col.  II,  portez  l'indication  de  la  note  qui 
est  au  haut  de  la  page  , en  lace  de  la  note  (144). 

Pag.  697 , col.  I , note  (5o) , lig.  antépénultième , j’en- 
treprens , lisez  j'entreprends. 


Pag.  640 , col.  n,  lig.  t3 , ponict , lisez  poinct. 

Pag.  667 , col.  I , lig.  ta , on  a oublié  d'indiquer  la 
note (73),  qui  doit  se  trouver  à la  fin  du  Chapitre  in. 

Pag.  8a8,  col.  H,  lig.  iode  la  note  (81),  elle  n'est, 
lisez  elle  n’ait. 

Pag.  83o,  col.  1,  lig.  17  de  la  note  (83),  i5t8  , lisez 
1618. 

Une  note  qui  devoit  se  rapporter  au  Chapitre  X du  cin- 
quième Lieu , pag.  1 9a,  col.  U,  intitulée  des  Faisans 
et  des  Perdrix  ; et  plusieurs  notes  du  sixième  Lieu , 
nous  étant  parvenues  après  le  tirage  des  feuilles  du 
texte  auquel  elles  appartiennent , nous  n'avons  pas 
cru  pour  cela  devoir  en  priver  les  Lecteurs , nous 
avons  mieux  aimé  les  placer  à leur  rang , parmi  les 
notes , sans  numéros  , ou  les  indiquer  par  bis  , ter  , 
ponr  no  pas  changer  l'ordre  des  numéros  des  notes 
imprimées  dans  le  texte.  Il  sera  donc  utile  d’avoir 
recours  aux  notes , non-seulement  pour  les  articles 
oti  il  y en  a d'indiquées , mais  encore  pour  ceux  où 
il  n'y  en  a point , principalement  dans  les  Chapitres 
XXVI  et  XXIX  du  sixième  Lien. 
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Mo  no  aient  élevé  à la  mémoire  d’ Olivier  de  Serres, 

à Villeneuve  de  Berg,  par  M.  Caffarelli Frontispice. 

Seconde  Liste  des  Souscripteurs  à la  nouvelle  Edition  <&Théatre 

d’ Agricültore  , d'Olivier  de  Serres Page  v 
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